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RESUMEN 
Los moluscos bivalvos y pescados, son consumidos crudos o poco cocidos, como ocurre 
en nuestro país con el ceviche y los ahumados en frío, que tienen como común 
denominador la falta de cocción o el uso de técnicas como la acidificación o salazón en un 
nivel tal, que no impiden la sobrevivencia de agentes biológicos, ni de sus toxinas que 
potencialmente son causantes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), siendo 
responsables de diversas enfermedades diarreicas. En el presente trabajo, se determinó la 
calidad microbiológica de “jurel” y “choro” procedentes de treinta mercados de los distritos 
de San Juan de Lurigancho y de San Martín de Porres. Para ello, de cada puesto de 
mercado se tomaron muestras de “jurel” y “choro”, a las cuales se les realizó el recuento de 
aerobios mesófilos y recuento de Staphylococcus aureus según la metodología de ICMSF 
(2000); asimismo, se determinó la numeración de Escherichia coli, la detección de 
Salmonella sp., Vibrio cholerae y Vibrio parahaemolyticus aplicando la metodología descrita 
en el FDA/BAM. Los resultados indicaron que el 56% del total de las muestras analizadas 
fueron consideradas “No aptas” para consumo humano; además, se observó que el 17% 
de las muestras de “jurel” y 63% de las muestras de “choro” superan los límites máximos 
permitidos establecidos para E. coli. Se aisló Salmonella sp. en el 7% de las muestras de 
“jurel” y el 20% de las muestras de “choro”. V. cholerae y V. parahaemolyticus no fueron 
detectadas en ninguna de las muestras analizadas. Se concluye que la mayor parte de las 
muestras de “choros” se consideran “No aptas” para consumo humano, constituyendo un 
riesgo para la salud de los consumidores. 
Palabras claves: calidad microbiológica, microbiología de los alimentos, sanidad 
hidrobiológica, Trachurus picturatus murphy, Aulacomya ater. 
ABSTRACT 
Bivalve molluscs and fish are consumed raw or undercooked, as in our country with ceviche 
and cold smoked, which have as a common denominator the lack of cooking or the use of 
techniques such as acidification or salting at such a level, which do not impede the survival 
of biological agents, nor of their toxins that potentially cause foodborne diseases (ETA), 
being responsible for various diarrheal diseases. In the present work, the microbiological 
quality of "jurel" and "choro" was determined from thirty markets in the districts of San Juan 
de Lurigancho and San Martín de Porres. To do this, samples from "jurel" and "choro" were 
taken from each market position, to which the mesophilic aerobes were counted and 
Staphylococcus aureus was counted according to the ICMSF methodology (2000); also, the 
numbering of Escherichia coli, the detection of Salmonella sp., Vibrio cholerae and Vibrio 
parahaemolyticus was determined applying the methodology described in the FDA/BAM. 
The results indicated that 56% of the total samples analyzed were considered "Not suitable" 
for human consumption; In addition, it was observed that 17% of the "jurel" samples and 
63% of the "choro" samples exceed the maximum allowed limits established for E. coli. 
Salmonella sp. was isolated in 7% of the "jurel" samples and 20% of the "choro" samples. 
V. cholerae and V. parahaemolyticus were not detected in any of the samples analyzed. It 
is concluded that most samples of "choros" are considered "Not suitable" for human 
consumption, constituting a risk to the health of consumers. 
Key words: Microbiological quality, food microbiology, hydrobiological health, Trachurus 




Los moluscos bivalvos y pescados son los recursos pesqueros más importantes; primero, 
por ser los especímenes de mayor consumo por la población; y segundo, por constituir una 
importante fuente generadora de divisas (Ministerio de la Producción, 2008; FAO, 2010).  
Los productos hidrobiológicos han sido tradicionalmente, alimentos populares en muchos 
lugares del mundo, y una fuente principal de aporte de proteínas de origen animal. Hoy en 
día, cada vez más personas, están optando por el consumo de los productos pesqueros 
como una alternativa alimenticia. Según el Sistema de Estadística de la Organización de 
las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO – por sus siglas en inglés), 
el consumo per cápita de productos hidrobiológicos del Perú alcanzó un nivel de 22 kg 
anuales a fines del año 2011 (FAO, 2011); aumentando durante los últimos años (Ministerio 
de la Producción, 2015 a). Entre las especies de pescados más consumidas se encuentra 
el jurel, la sardina y la caballa, que aportan al consumidor entre el 15 y 16% de contenido 
proteico y ácidos grasos esenciales como el ácido eicosapentaenoico (EPA) y el ácido 
docosahexaenoico (DHA), los cuales pertenecen al grupo de ácidos grasos OMEGA-3 de 
cadena larga, y son importantes en diversas funciones de nuestro organismo (Sánchez, 
2002; Ministerio de la Producción, 2010). En el caso de los mariscos, las especies más 
consumidas son la pota, choro, langostino y calamar (Del Carpio y Vila, 2010), en los cuales 
la proporción de proteínas varía entre el 10 - 20%, y gracias a su contenido de grasas 
poliinsaturadas disminuye el riesgo de formación de coágulos y protege al consumidor ante 
la aparición de enfermedades cardiovasculares (Hernández, 2010). 
Los pescados y moluscos bivalvos desde su producción hasta su consumo pasan por una 
serie de etapas, en las cuales existe la posibilidad de que ingresen diferentes 
microorganismos a la matriz alimenticia, generando alteraciones que pueden ir desde 
cambios inofensivos en las características organolépticas del alimento, hasta 
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consecuencias graves causadas por las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) 
(Tecnología Pesquera, 2009). Estas alteraciones están relacionadas con la falta de 
infraestructura adecuada para mantener la cadena de frío, desde las embarcaciones o en 
la recolección en la costa, hasta el consumidor; la falta de higiene en la manipulación; la 
contaminación con materias extrañas o microorganismos y el fraude económico y sanitario, 
como el caso de la extracción de recursos de áreas prohibidas (FAO, 2012). Debido a ello, 
se originan problemas en el aprovechamiento y la conservación de la calidad de los 
pescados y moluscos bivalvos, alimentos extremadamente perecederos; motivo por el cual 
son muy vulnerables a manejarse en estado “alterado”, lo que genera grandes pérdidas 
económicas y alto riesgo para la salud de los consumidores (Pérez et al., 2004; Galán et 
al., 2008), ya que tienen la posibilidad de actuar como vehículos transmisores de 
microorganismos patógenos, especialmente cuando son consumidos crudos o poco 
cocidos, siendo responsables de diversas enfermedades diarreicas (Galán et al., 2008; 
Sandoval y Saborio, 2008); lo que ha incrementado la preocupación del sector público por 
la inocuidad de estos alimentos. 
Además de la escasa investigación, la falta de vigilancia, monitoreo y control con respecto 
a la calidad de estos productos pesqueros en los mercados del país, se hace necesario 
realizar el control sanitario de los productos hidrobiológicos en dichos lugares. Por esta 
razón, se realizó la evaluación microbiológica de Trachurus picturatus murphyi “jurel”  y 
Aulacomya ater “choro” en los mercados de los distritos de San Juan de Lurigancho y San 
Martín de Porres, con la finalidad de determinar la calidad microbiológica de estos productos 
e informar y medir el riesgo al que actualmente se expone la población al consumir los 
productos comercializados en los mercados de dichos distritos; asimismo promover la 
aplicación de los lineamientos para el expendio de productos hidrobiológicos, y de las 
buenas prácticas de higiene y de manipulación.  
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II. MARCO TEÓRICO 
2.1 PRODUCCIÓN PESQUERA EN EL PERÚ 
El Perú es considerado como una potencia pesquera mundial, junto a países como China, 
Indonesia, Estados Unidos de América y Japón, destina la mayor parte de su producción a 
la elaboración de productos para consumo humano indirecto (harina y aceite de pescado) 
y a la exportación de productos con valor agregado, aportando anualmente entre el 6% y 
8% del total de divisas, lo que representa el 0.5% del producto bruto interno (Del Carpio y 
Vila, 2010; FAO, 2014). 
La actividad pesquera peruana está tradicionalmente sustentada en los recursos pesqueros 
marinos pelágicos, principalmente en la anchoveta y en otros recursos como la sardina, 
jurel y caballa; que en el 2001, significaron el 98% de la captura total (Sánchez, 2002).  
De estos, la anchoveta, con un 83% de la participación en la captura total en el 2001, está 
casi en su totalidad dirigida a la producción de harina de pescado. De igual manera, la 
sardina, es destinada principalmente para la producción de harina de pescado, sin embargo 
también se utiliza como materia prima para la producción de conservas o productos 
congelados para consumo directo o carnada. En el caso del jurel y la caballa, vienen siendo 
utilizadas crecientemente en la producción de harina de pescado; además de utilizarse para 
el consumo humano directo al estado fresco o salado, a pesar de los mayores márgenes 
de utilidad que se obtendrían si se usaran para el consumo humano directo al estado fresco 
o salado (Sánchez, 2002). 
Por otro lado, en la pesquería demersal o de arrastre costero, el principal recurso explotado 
es la merluza, que mayormente se dirige a la industria del congelado (Sánchez, 2002). La 
captura total de este recurso fluctuó entre 142 mil de toneladas en el año 1998 y 35,5 mil 
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de toneladas en el 2006; mostrando una tendencia descendente. No obstante, en los 
últimos 5 años los desembarques de especies demersales se muestran algo estables 
alrededor de las 40 mil toneladas (FAO, 2010). 
Otra pesquería importante es la denominada artesanal o de menor escala que es ejercida 
por embarcaciones pesqueras con capacidad de hasta 32,6 m3, sobre recursos ubicados 
mayormente en la zona litoral costera peruano y el principal destino de sus capturas es el 
abastecimiento para consumo humano directo fresco. Las especies costeras mayormente 
extraídas por las pesquerías artesanales han representado montos entre 27 mil y 77,5 mil 
toneladas anuales en los diez últimos años. Las especies de mayor captura fueron el 
pejerrey, liza y lorna. Entre otros recursos desembarcados por esta pesquería aparecen los 
siguientes: crustáceos  como los langostinos (alrededor de los 15 mil toneladas), y moluscos 
como la concha de abanico (25 mil toneladas) y calamar (15 mil toneladas anuales) (FAO, 
2010). 
2.1.1 PESCADO “jurel”: 
A) Generalidades:  
NOMBRE CIENTÍFICO Trachurus picturatus murphyi 
NOMBRE COMÚN Jurel 
 
El jurel es una especie pelágica, típicamente ectotérmica de forma hidrodinámica, 
recubierta por escamas y dotada de dos conjuntos de aletas emparejadas y de varias aletas 
individuales. Presenta una coloración azul grisácea en el dorso, los lados y el vientre son 
plateados. Vive en ambientes relativamente cálidos, con rango de temperatura del agua 
que oscila entre 14°C y 23°C. La salinidad puede variar entre 34,80 y 35,25 UPS (Instituto 
del Mar del Perú, 2007). 
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Se caracteriza por su alto grado de dispersión, se encuentra frente a nuestras costas entre 
las 200 y 350 millas. Verticalmente, se presenta sobre los 100 m de profundidad en años 
normales, sobrepasando los 200 m en años anormales (Figura 1) (Instituto del Mar del Perú, 
2007). 
El jurel tiene hábitos gregarios, forman cardúmenes. La distribución y concentración de sus 
cardúmenes guardan cierta relación con la variación e interacción de las masas de agua 
frente a nuestro litoral. Se acerca a la costa durante el verano o en años cálidos (El Niño) y 
se aleja en los meses de invierno o en años fríos (La Niña) (Instituto del Mar del Perú, 2007). 
 
 
Figura 1. Distribución de Trachurus picturatus murphyi “jurel”. Fuente: Instituto del Mar 
del Perú, 2007. 
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B) Alteración microbiana: 
 
La carga microbiana en los peces vivos es un reflejo de la microbiota de su entorno en el 
momento de su pesca o captura, por ello suelen encontrarse bacterias en la piel, agallas y 
el tracto intestinal, mientras que el tejido muscular y los órganos internos son normalmente 
estériles. Al morir, la musculatura de los pescados es invadida por las bacterias que se 
encuentran en el tracto intestinal, dándose inicio al fenómeno del deterioro que conduce a 
la ulterior putrefacción del pescado. Las enzimas propias del pescado contenidas tanto en 
su musculatura (catepsinas) como en los órganos digestivos, una vez cesada la actividad 
vital, empiezan a “digerir” al propio pescado que las contiene, generando así dos fenómenos 
importantes: por un lado la degradación que ellas mismas producen y por otro, las 
condiciones para que las bacterias de la putrefacción invadan y actúen. Tanto las bacterias 
como las enzimas operan en función directa de la temperatura, o sea que a mayor 
temperatura, más rápida será su actividad y más rápido el deterioro del pescado (Ayala, 
2006; Avdalov, 2007). 
Los microorganismos se desarrollan principalmente cuando se alcanza un pH favorable 
para su crecimiento (mayor de 6,5), dando lugar al crecimiento exponencial de las bacterias 
que alcanzan poblaciones del orden de 108 a 109 UFC/g de músculo, aproximadamente a 
los 8-10 días de almacenamiento a 0ºC. El crecimiento bacteriano acelerado es el principal 
factor que limita el tiempo de vida comercial del pescado produciendo su alteración y la 
aparición de olores desagradables (Tecnología Pesquera, 2009).  
Las bacterias comúnmente implicadas en la alteración de este producto son especies de 
Shewanella y Pseudomonas, siendo Shewanella putrefaciens la que predomina a bajas 
temperaturas. Las bacterias Gram negativas que predominan en el pescado descompuesto 
a temperaturas altas (10 - 37ºC) son Aeromonas, Vibrio, y posiblemente bacterias 
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coliformes. Además el pescado desde su captura hasta llegar al consumidor final, entra en 
contacto con diversidad de superficies, como los utensilios de trabajo, los equipos, las 
manos del manipulador o expendedor, entre otros; por esto no es raro que el pescado 
fresco, excesivamente manipulado, presente un número elevado de bacterias Gram 
positivas, entre las que se incluyen corineiformes, Micrococcus, Bacillus y Staphylococcus. 
También suelen presentar niveles bajos de Enterobacteriaceae (Avdalov, 2007; Tecnología 
Pesquera, 2009). 
2.1.2 MOLUSCO BIVALVO “choro”: 




Es una especie de molusco bivalvo, filtrador inmóvil, que se caracteriza por tener el cuerpo 
aplanado lateralmente y tener dos conchas unidas en el dorso, que cubren por completo el 
cuerpo del animal. El interior de las valvas es nacarado; mientras que externamente son de 
color negro-azuloso brillante a café oscuro, presentan estrías concéntricas de crecimiento 
y marcadas costillas radiales (Institución de Fomento Pesquero, 2009). 
Esta especie bentónica vive en aguas por lo general poco profundas y cercanas a la costa, 
adherida, gracias a su biso, a distintos sustratos duros como piedras, rocas, arcilla dura y 
arena. Se distribuye geográficamente en el Pacífico desde Callao (Perú) hasta el Estrecho 
de Magallanes (Chile) y en el Atlántico, desde el sur de Brasil hasta Tierra del Fuego e Islas 
Malvinas  (Institución de Fomento Pesquero, 2009). 
 
 
NOMBRE CIENTÍFICO Aulacomya ater 
NOMBRE COMÚN Choro 
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B) Alteración microbiana: 
La microbiota de los moluscos bivalvos depende enormemente de la calidad del agua donde 
residen, la calidad del agua de lavado y de otros factores, como puede ser la temperatura 
del agua donde se han recogido, la zona de pesca y la estación del año; es decir, es un 
reflejo del agua donde se ha capturado o desarrollado (Jay et al., 2005; Montville y 
Matthews, 2009).  
Desde el punto de vista bioquímico, la alteración  de este producto comprende actividades 
proteolíticas y sacarolíticas. Se acumulan amoníaco, otras aminas y ácidos, por lo que el 
pH de los moluscos cae durante la alteración de 6,2 a 5,8 o menos, causando que 
predomine entre la microbiota alterante las bacterias proteolíticas Gram negativas 
(Pseudomonas y Vibrio) y sacarolíticas (Lactobacillus) (Pascual y Calderón, 2000; 
Tecnología Pesquera, 2009).  
Además, existe la posibilidad de que estos productos puedan estar contaminados con 
microorganismos patógenos derivados de las aguas residuales producto de actividades 
humanas, por ello no es raro encontrar coliformes, virus y bacterias patógenas de origen 
entérico como: Salmonella, Shigella, Vibrio cholerae, Escherichia coli, Clostridium 
botulinum, Clostridium perfringens y Staphylococcus aureus enterotoxigénico, que en 
condiciones normales no forman parte de la población bacteriana residente (Pascual y 
Calderón, 2000; Galán et al., 2008; Tecnología Pesquera, 2009); y se consideran 
importantes en seguridad alimentaria ya que pueden ocasionar enfermedades 
gastrointestinales que puede variar desde una diarrea no complicada, hasta la muerte con 




2.2 CONSUMO DE PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS EN EL PERÚ 
Los recursos hidrobiológicos destinados al Consumo Humano Directo durante el año 2015 
alcanzaron un volumen de aproximadamente 1252,9 miles de TM, que representa el 25,3% 
del total de desembarques. En dicho año, el 51,5% de los desembarques destinados al 
consumo humano directo fue para consumo de productos congelados, seguido por el 
consumo de productos al estado fresco con el 34,8%, el 9,4% para la industria de productos 
enlatados y el 4,4% utilizada por la industria de productos curados (Tabla 1) (Ministerio de 
la Producción, 2015 b). 
Tabla 1. Evolución de la actividad productiva del sub sector pesquero. 
Tipo de Utilización 2015 (Ene – Dic) % 
Total 4943,2 100% 
Consumo Humano 
Directo 1252,9 25,3% 
Enlatado 117,5 9,4% 
Congelado 644,7 51,5% 
Curado 55,1 4,4% 
Fresco 435,6 34,8% 
 
Fuente: Ministerio de la Producción, 2015 b. 
De esta manera, el consumo per cápita de productos hidrobiológicos del Perú alcanzó un 
nivel de 22 kg anuales a fines del año 2011 (FAO, 2011); aumentando durante los últimos 
años. Dicho nivel fue uno de los más altos de Latinoamérica, superando a países como 
Chile, Argentina, Brasil, Ecuador y México; sin embargo es mucho menor que el observado 
en otros países considerados como potencias pesqueras, tal como se puede apreciar en la 
Tabla 2 (Ministerio de la Producción, 2015 a).  
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Tabla 2. Consumo per cápita aparente anual de productos hidrobiológicos en países 
considerados como potencias pesqueras.  
  
Fuente: Ministerio de la Producción, 2015 a. 
De los recursos hidrobiológicos, los más consumidos son los pescados frescos o 
congelados, los productos de conservas de pescado y por último los mariscos. Este patrón 
de consumo deja evidencia, de la gran preferencia que existe por los pescados frescos y 
congelados (Ministerio de la Producción, 2015 a). 
Los productos frescos se destinan principalmente al consumo doméstico, y su 
abastecimiento se realiza básicamente en la región costera del país presentando un 
crecimiento sostenido a lo largo de los últimos años. Las especies de pescado consumidas 
en estado fresco se caracterizan por ser pelágicas como el jurel, sardina y caballa, a 
excepción de la merluza, y de relativo bajo costo, siendo este último factor el más influyente 
en la preferencia de los consumidores. Existe adicionalmente un pequeño mercado de 
pescado de carne blanca, caracterizado por su escasez y alto costo, que lo hace inaccesible 
a las clases populares (Sánchez, 2002). 
Durante el período 2010 - 2014, el porcentaje de hogares que reportan haber adquirido 
productos hidrobiológicos en las dos semanas previas a la encuesta se ha incrementado 
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de 74% a 82%, tal como se aprecia en el Figura 2. Ello evidencia que los productos 
hidrobiológicos tienen presencia en la canasta familiar de un importante porcentaje de los 
hogares peruanos (Ministerio de la Producción, 2015 a).  
 
Figura 2. Porcentaje de hogares que reportan haber adquirido productos hidrobiológicos 
en los últimos quince días 2010 - 2014. Fuente: Ministerio de la Producción, 2015 a. 
A nivel nacional durante el año 2014, el 63% de los hogares que compró pescados y 
mariscos, lo hizo a través del canal de mercado (el 93% de dichos casos corresponde a 
mercado mayorista), mientras que el 34% lo hizo a través de bodegas, convirtiéndose así 
en el segundo canal preferido. En la Figura 3 se puede apreciar que en todas las regiones 
naturales el canal en el que la mayoría de los hogares realiza sus compras de 
hidrobiológicos es el mercado, seguramente porque es aquél que se encuentra más 
accesible al público en términos de precios de venta y cercanía a los hogares. La bodega 
o comercio minorista también adquiere protagonismo, especialmente en los casos de la 
sierra y la selva; mientras que el supermercado (canal moderno) sobresale solamente en el 
caso de Lima Metropolitana (Ministerio de la Producción, 2015 a). 
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Figura 3. Principales lugares de compra de productos hidrobiológicos para consumo en el 
hogar - 2014. Fuente: Ministerio de la Producción, 2015 a. 
2.3 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS 
2.3.1 DEFINICIÓN: 
Los productos hidrobiológicos, como cualquier otro alimento, pueden ser causantes de 
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), se llaman de esta manera porque los 
alimentos se comportan como vehículos de transmisión funcionando como contenedores 
de organismo dañinos para la salud de la poblacion (Galán et al., 2008). 
Se han analizado algunos brotes de enfermedades relacionadas con varias clases de 
productos pesqueros y se detectaron que los principales problemas asociados a estos 
productos son su aprovechamiento, la conservación de su calidad y su posibilidad de actuar 
como vehículos transmisores de microorganismos patógenos, lo que genera un riesgo 




El estudio realizado por la Secretaría Regional Ministerial de Chile (SEREMI) ha analizado 
brotes e intoxicaciones por enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), revelando que 
en 2011 el 25% de los brotes por este tipo de enfermedades fueron asociados al consumo 
de pescados y mariscos, un 5% menos en comparación al 2012, año en que el porcentaje 
correspondió a un 30% del total de brotes notificados (Rojas, 2013). En el 2013 hubo 58 
brotes con 238 intoxicados por consumo de pescados y mariscos; mientras que en el 2014, 
se registraron 15 brotes con 60 enfermos, es decir, una reducción de un 74% en la cantidad 
de enfermos (Secretaría Regional Ministerial de Chile, 2014). En 2016, hubo 76 brotes de 
Enfermedades de Transmisión Alimentaria (ETA) asociadas con mariscos y pescados, que 
representan casi un 30% del total de enfermedades alimentarias registradas en el año. En 
lo que va del 2017 se registran 20 brotes asociados con el consumo de mariscos y pescados 
(Secretaría Regional Ministerial de Chile, 2017 a y b). Sobre la base del registro etiológico 
de los brotes de ETA, se calculó la frecuencia de aislamiento para cada tipo de agente, 
destacando Salmonella spp., en menor frecuencia Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae 
y E. coli diarreogénico (Olea et al., 2012; Alerte et al., 2012; Ministerio de Salud de Chile, 
2014; Ulloa, 2016). 
A su vez, en México en el año 2006, se realizó un estudio para determinar la calidad 
microbiológica del pescado crudo y preparado de manera artesanal en el mercado Hidalgo 
de San Pedro Cholula, donde se encontró que el 17% de los pescados crudos y el 75% de 
pescados cocinados de manera artesanal superaban los límites máximos permitidos para 
aerobios mesófilos. Asimismo, no se observó la presencia de Staphylococcus aureus 
(Morales, 2007). Otro estudio realizado en México en el 2008, resalta la presencia de 4 
especies de Streptococcus aisladas de la región muscular de 64 muestras de pescados, y 
la ausencia de Staphylococcus aureus en dicha área (Romero y Negrete, 2011). 
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Por otro lado, en Costa Rica en el año 2001, como parte de la vigilancia de las muertes por 
diarrea se estudiaron 17 muestras fecales de pacientes que reportaron haber consumidos 
productos marinos; en las cuales se encontró la presencia de E. coli del 71% de muestras 
analizadas (Ministerio de Salud de Costa Rica, 2002). Sin ir más lejos en el 2008, se 
reportaron más de 1200 personas hospitalizadas debido a brotes de enfermedades 
transmitidas por los alimentos (6%), entre las principales causas de hospitalización fueron: 
Salmonella (62%), E. coli productora de la toxina Shiga (17%) y Norovirus (7%). Mientras 
que de 22 casos de muertes atribuidas a enfermedades trasmitidas por los alimentos, sólo 
3 de ellas fueron relacionadas con E. coli (CDC, 2011).  
Para finalizar, en el Perú en el año 2001 se realizó la evaluación microbiológica de 
productos acuicolas del Terminal Pesquero de Ventanilla, en el cual las muestras fueron 
sometidas a ensayos de detección de Salmonella, Vibrio cholerae 01 y 0139, Listeria 
monocytogenes, así como a la numeración de coliformes fecales y Escherichia coli. 
Identificándose Salmonella spp. en correspondientes Cancer spp (cangrejo) y Trachurus 
picturatus murphyi (jurel); y en el caso de las conchas de abanico y cangrejo se observó 
que superaron los límites máximos permisibles. Llegando a la conclusión que los productos 
pesqueros expendidos en ese mercado constituían un peligro para el consumidor (Carbajal 
et al., 2003). Recientemente, se realizó un estudio en pescados y moluscos bivalvos 
procedentes del mercado pesquero de Ventanilla, para ello se analizaron 254 muestras 
entre pescados y moluscos, aislándose 15 cepas de V. parahaemolyticus, 9 (7,5%) en 
pescados y 6 (4,5%) en moluscos bivalvos. De estas, tres (20%) presentaron fenómeno de 
Kanagawa positivo indicando la producción de la hemolisina termoestable directa (TDH). 
Una cepa TDH-positiva aislada en una muestra pescado fue serotipo O3:K6, siendo el 
primer reporte de la cepa pandémica O3:K6 de Vibrio parahaemolyticus aislada de fuente 
no humana en el Perú (Aliaga et al., 2010). 
15 
2.4 CALIDAD MICROBIOLÓGICA DE LOS PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS 
2.4.1 NORMATIVA VIGENTE:  
La Norma Técnica Sanitaria N° 071-Vol. 01 de la Resolución Ministerial N° 591-2008/MINSA 
establece las condiciones microbiológicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben 
cumplir los alimentos y bebidas en estado natural, elaborados o procesados, para ser 
considerados aptos para el consumo humano. En tal sentido, para que un alimento se 
considere apto para consumo humano debe cumplir con la totalidad de los criterios 
microbiológicos correspondientes a su grupo o subgrupo.  
Tabla 3. Criterios microbiológicos aplicados a productos hidrobiológicos, según NTS Nº 
071 MINSA/DIGESA V.01. Ítem XI.1 para “jurel” e ítem XI.3 para “choro”.  
XI. PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS 
XI.1 Productos hidrobiológicos crudos (frescos, refrigerados, congelados, 
salpresos o ahumados en frío) 
Agente microbiano Categoría Clase n c Límite por g 
m M 
Aerobios mesófilos (30°C) 2 3 5 2 5 x 105 106 
Escherichia coli 4 3 5 3 10 102 
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 102 103 
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g --- 
Vibrio cholerae 10 2 5 0 Ausencia/25g --- 
Vibrio parahaemolyticus 10 2 5 0 Ausencia/25g --- 
XI.3 Moluscos y crustáceos (frescos, refrigerados o congelados) 
Agente microbiano Categoría Clase n c Límite por g 
m M 
Aerobios mesófilos (30°C) 1 3 5 3 5 x 105 106 
Escherichia coli 6 2 5 0 230/100g --- 
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 102 103 
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g --- 
Vibrio parahaemolyticus 10 2 5 0 Ausencia/25g --- 
Fuente: Resolución Ministerial N° 591-2008/MINSA, 2008. 
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2.4.2 MICROORGANISMOS INDICADORES ASOCIADOS A LA CALIDAD DE LOS 
PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS: 
A) Bacterias aerobias mesófilas: 
Las bacterias aerobias mesófilas son aquellos microorganismos capaces de multiplicarse 
en aerobiosis a unas temperaturas medias, comprendidas entre 25 y 40 – 45ºC. Estos 
microorganismos tienen una tasa de crecimiento bastante elevada y su tiempo de 
generación es corto (Pascual, 1989; Pascual y Calderón, 2000). Normalmente, se van a 
cultivar de forma óptima a 31 ± 1ºC durante 72 horas, en un agar determinado para dar 
unas colonias  visibles y poder realizar el recuento correspondiente (Pascual, 1989). El 
recuento de microorganismos aerobios mesófilos va a incluir los microorganismos 
patógenos y no patógenos; y refleja las condiciones de manipulación, el grado de frescura 
o el estado de descomposición y la calidad sanitaria de los alimentos (Abuxapqui et al., 
1996). 
B) Staphylococcus aureus: 
Staphylococcus aureus pertenece a la familia Micrococcaceae y son cocos gram positivos, 
es un componente normal de la microflora humana autóctona y es transportado en forma 
asintomática en varias partes del cuerpo. Algunas cepas son capaces de producir una 
toxina termoestable la cual está involucrada en los síndromes de intoxicación alimentaria 
en el hombre. La contaminación de alimentos por S. aureus, está asociada con una 
gastroenteritis, que se manifiesta con náuseas, vómito, calambres abdominales y diarrea 
(Félix et al., 2005).   
Debido a la ubicuidad de los estafilococos en los humanos, ambiente y animales hace 
necesario que se tomen medidas sanitarias en las operaciones de procesamiento y 
manipulación del alimento, así como un estricto control de las medidas de prevención para 
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evitar el crecimiento bacteriano y la consiguiente producción de toxinas (Félix et al., 2005).  
Su presencia en gran número en los alimentos, es indicativa de contaminación a partir de 
piel, boca y fosas nasales de los manipuladores, y significa que la temperatura de 
conservación no ha sido la adecuada, así como tampoco la limpieza y desinfección de los 
utensilios (Abuxapqui et al., 1996). 
C) Escherichia coli: 
Escherichia coli pertenece a la familia Enterobacteriaceae y al género Escherichia. Es una 
bacteria Gram-negativa, de forma bacilar corta, catalasa positiva, oxidasa negativa y 
anaerobia facultativa. La mayoría de las cepas son capaces de fermentar la lactosa con 
producción de ácido y gas una vez ha pasado 24 - 48 horas (Adams y Moss, 1997). Puesto 
que E. coli es un huésped del tracto intestinal, fuera de éste va a vivir durante muy poco 
tiempo (Pascual y Calderón, 2000). Muchas de las cepas de E. coli no producen 
enfermedad, y se consideran comensales saprófitos. Sin embargo, algunas cepas son 
patógenas debido a la adquisición de factores de virulencia específicos que les confieren la 
capacidad de producir una amplia variedad de infecciones en seres humanos y animales, 
tanto de tipo entérico (diarreas, disentería, colitis hemorrágica, síndrome urémico hemolítico 
y enfermedad de los edemas) como extraintestinales (infecciones del tracto urinario, 
bacteriemias o septicemias, meningitis, peritonitis, mastitis, e infecciones respiratorias y de 
heridas) (Martínez, 2012). Dado su  fácil cultivo, su carácter patogénico y su supervivencia 
en agua, se ha adoptado como indicador de contaminación fecal y de la posible presencia 
de patógenos entéricos (ICMSF, 2000 a). Está presente de forma habitual en las heces, por 
lo que se establece como posible contaminación fecal en los alimentos, ya sea a través de 
los manipuladores de alimentos o del uso de aguas contaminadas (Abuxapqui et al., 1996); 
además han sido implicados frecuentemente en distintos brotes de enfermedad. La mayoría 
de los brotes relacionados con este microorganismo han sido debido al consumo de carne 
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picada de vacuno poco cocida y de alimentos elaborados con leche cruda (Doyle y Padye, 
1989). 
D) Salmonella sp: 
El género Salmonella pertenece a la familia Enterobacteriaceae. Son bacilos pequeños, 
gram-negativos, no esporulados, habitualmente móviles mediante flagelos perítricos 
aunque hay algunas especies que son inmóviles (Pascual y Calderón, 2000). El tamaño 
oscila de 0,3 µm x 1,0 - 1,6 µm. Son anaerobios facultativos, quimiorganótrofos y poseen 
un metabolismo oxidativo y fermentativo, produciendo ácido y, a menudo, gas. Son 
catalasas positivas y oxidasas negativos (Bourdegois et al., 1994). Crecen en citrato como 
única fuente de carbono, descarboxilan la lisina y la ornitina y no hidrolizan la urea (Doyle 
et al., 1997).  
Salmonella es un agente zoonótico ubicuo (Adams y Moss, 1997), se encuentra en el tracto 
gastrointestinal de hombres y animales (aves, reptiles, animales de granja, perros, gatos y 
roedores) (Pascual, 1989; Jay et al., 2005). Se excretan a través de las heces, desde donde 
pueden ser transmitidos por insectos y otros seres vivos a un gran número de lugares. 
Existen 2 especies de Salmonella: S. enterica y S. bongori, las cuales están divididas en 
subespecies y serotipos. La única especie de Salmonella de interés clínico es S. entérica, 
con sus serotipos Salmonella typhi y Salmonella paratyphi  que son causantes de 
septicemia. Además existen más de 2300 serotipos de Salmonella que producen una 
infección intestinal conocida como salmonelosis (Almenar, 2014; Uribarren, 2015), que se 
adquiere por la ingesta de alimentos o bebidas que están contaminados por haber sido 
manipulados en condiciones que favorecen la proliferación del microorganismo 
(Organización Mundial de la Salud, 1976).  
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E) Vibrio cholerae y Vibrio parahaemolyticus: 
E.1 Características generales: 
Son bacilos Gram negativos, anaerobios facultativos y oxidasas positivas, miden de 0,5 a 
0,8  de diámetro por 1,426  de largo, son móviles en medios líquidos por su flagelo polar, 
no forman endosporas, con metabolismo respiratorio fermentativo y quimiorganotrofos 
(Krieg et al. 1984; Finch et al., 1987; Mulder et al., 1989). Crecen a diferentes grados de 
salinidad y se caracterizan por ser sensibles a desinfectantes como el cloro, a la ebullición, 
a la desecación y a los antibióticos como tetraciclina (Ogg et al., 1989; Mitra et al. 1996;  
Pérez-Rosas y Hazen, 1998). 
Se encuentran principalmente en hábitats acuáticos en las regiones de clima tropical o 
templado;  permanece en sedimentos de aguas costeras, en la desembocadura de los ríos, 
bahías y estuarios donde se asocia a menudo con algas, plancton, conchas, caparazones, 
crustáceos, moluscos y otros seres vivos para sobrevivir, prolifera en verano cuando la 
temperatura del agua supera los 20°C (Brayton et al., 1987; Hackney y Dicharry, 1988; 
Islam, 1990; Avendaño et al., 2006; Silva, 2007; García-Lázaro et al., 2010).  
Los microorganismos sobreviven en la superficie de todos los alimentos durante cinco días 
a temperatura ambiente y hasta diez días si la temperatura se mantiene entre 5 y 10 grados. 
Sobreviven a la congelación, aunque es más difícil la proliferación, lo que puede impedir 
que se alcance la cantidad de microorganismos capaces de provocar la infección en el 
individuo. Las enfermedades gastrointestinales ocasionadas por estas bacterias se 
transmiten por ingestión de cualquier alimento contaminado crudo o mal cocido. También 
se puede transmitir por contaminación cruzada al ingerir cualquier alimento que haya tenido 
contacto con mariscos o agua contaminada (Avendaño et al., 2006; Silva, 2007). 
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E.2 Epidemiología de Vibrio cholerae y Vibrio parahaemolyticus: 
El género Vibrio comprende 75 especies, de las cuales 12 son consideradas patógenas 
para el ser humano (Heitmann et al., 2005), ocasionando enfermedades gastrointestinales 
que pueden variar desde una leve diarrea no complicada, hasta una enfermedad grave con 
diarrea fulminante, coma y muerte en pocas horas (Todar, 2009). La patogenicidad relativa 
de cada especie difiere considerablemente, siendo moderada para el caso de la especie 
Vibrio parahaemolyticus, mientras que para Vibrio cholerae y Vibrio vulnificus es severa 
(Rodríguez, 2000).  
Vibrio cholerae es la de mayor interés, ya que es responsable del cólera epidémico, el cual 
es un problema de salud pública de importancia creciente. El continente más afectado es 
África (más del 90% de los casos notificados), seguido de lejos por Asia y América. Mientras 
que en Estados Unidos, Europa y Oceanía sólo se notifican casos esporádicos, casi 
siempre importados (Figura 4) (García-Lázaro et al., 2010). 
 
Figura 4. Distribución mundial de casos de cólera en los años 2002 - 2003.  
Fuente: García-Lázaro et al., 2010. 
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Sin embargo, como consecuencia de los cambios climáticos generados por el 
calentamiento global, se han presentado casos de gastroenteritis remergentes en diferentes 
partes del mundo, producidos por otra especie del género Vibrio, el Vibrio parahaemolyticus 
(Bag et al., 1999; Hernández, 2005).  
Vibrio parahaemolyticus causa diarrea en todo el mundo, siendo responsable de hasta el 
20% de los casos de diarrea aguda en países en vías de desarrollo, del 24% de las 
intoxicaciones alimentarias en Japón y de brotes diarreicos por manipulación inadecuada 
de productos marinos. Recientemente se han descrito brotes en Sudamérica y en las costas 
europeas. Se calcula que en el 70% de los casos, el vehículo de transmisión son las ostras 
consumidas crudas (García-Lázaro et al., 2010).  
En América Latina, Vibrio cholerae se considera una enfermedad reemergente, ya que 
reapareció después de una disminución significativa de su incidencia, favorecida por 
factores sociales, culturales y ambientales (Bahamonde y Stuardo, 2013). 
Dentro del período 1991 - 2011, la mayor cantidad de casos de cólera notificados en 
América Latina se dio durante los dos primeros años, en 1991 y 1992. En los cinco años 
siguientes se registraron descensos drásticos en la morbilidad; en 1998 la tendencia que 
se revirtió cuando se produjo un aumento superior a 300%. A partir de entonces, entre 1999 
y 2009 las notificaciones de casos recobraron una tendencia descendiente significativa, que 
resultó en ninguna notificación de casos entre 2006 y 2007. El año 2010, sin embargo, 
marcó la reemergencia de la epidemia de cólera, situación que empeoró aún más al año 
siguiente (Bahamonde y Stuardo, 2013). 
El Perú fue azotado por 3 de pandemias de cólera, la última ocurrida en 1991. Desde su 
aparición en 1991, las infecciones causadas por V. cholerae fueron incrementándose de 
forma explosiva llegando a producir 322 562 casos en ese año; se mantuvieron tasas altas 
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los primeros años y luego fueron disminuyendo progresivamente. En 1998 se observó un 
rebrote de los casos de cólera que fue asociado con el fenómeno de El Niño que se inició 
en el invierno de 1997 extendiéndose hasta el verano de 1998. En  el 2002 se reportaron 
los últimos casos y hasta la fecha no se han reportado nuevos casos de cólera en Perú 
(Elliot et al., 1995; Gavilán y Martínez-Urtaza, 2011). 
Durante el transcurso de la epidemia del cólera en Perú en los años 90, se inició la 
investigación rutinaria de Vibrio en muestras clínicas en el país. La implantación del estudio 
rutinario de la presencia de vibrios en muestras de heces en hospitales y laboratorios 
referenciales a lo largo del Perú permitió detectar casos de infección asociados con otra 
especie de Vibrio, V. parahaemolyticus. Los casos detectados fueron esporádicos, y 
normalmente debidos al consumo de productos marinos crudos durante los meses de calor. 
La aparición de V. parahaemolyticus, también estuvo asociada a la presencia del fenómeno 
de El Niño (Fuenzalida et al., 2007). Debido a la dispersión de las aguas, el brote epidémico 
de Vibrio parahaemolyticus en Perú se extendió hasta Antofagasta, donde se detectaron 
los primeros casos (Gavilán y Martínez-Urtaza, 2011). 
Desde 1997, los casos de Vibrio parahaemolyticus tuvieron un retroceso notable hasta casi 
desaparecer. Sin embargo, en 2004 se produjo un nuevo brote de infección en Sudamérica, 
de dimensiones desconocidas. Detectándose más de 3600 casos en el 2004 y 10984 casos 
en el 2005 (Gavilán y Martínez-Urtaza, 2011). 
Durante el verano de 2009, se detectó un nuevo brote de V. parahaemolyticus en el norte 
del Perú. Estas infecciones fueron asociadas al consumo de productos marinos. A pesar 
del brote epidémico de 2009, la incidencia de infecciones por V. parahaemolyticus en Perú 




 Determinar la calidad microbiológica de Trachurus picturatus murphyi “jurel” 
y Aulacomya ater “choro” procedentes de treinta mercados de los distritos de San Juan 
de Lurigancho y de San Martín de Porres. 
OBJETIVOS ESPECÍFICOS: 
 Cuantificar la presencia de aerobios mesófilos, Staphylococcus aureus y Escherichia 
coli en Trachurus picturatus murphyi “jurel” y Aulacomya ater “choro”  procedentes de 
los mercados de San Juan de Lurigancho y de San Martín de Porres.  
 Detectar la presencia de Salmonella sp., de Vibrio cholerae y de Vibrio 
parahaemolyticus. 
 Determinar las condiciones higiénico-sanitarias de los puestos registrados en los 
mercados de San Juan de Lurigancho y de San Martín de Porres donde se expenden 
los productos hidrobiológicos a evaluar. 
 Determinar si las condiciones higiénico-sanitarias influyen en la presencia de los 






IV. MATERIAL Y MÉTODOS 
4.1 MATERIAL BIOLÓGICO  
4.1.1 MUESTRAS: 
Las especies a estudiar fueron: Trachurus picturatus murphyi (“jurel”) y Aulacomya ater 
(“choro”), las cuales fueron seleccionadas por ser las de mayor consumo por la población, 
según la Oficina General de Tecnología de la Información y Estadística del Ministerio de la 
Producción (Ministerio de la Producción, 2008). 
 
Figura 5. Especies estudiadas: (A) Aulacomya ater  “choro”. (B) Trachurus picturatus 
murphyi “jurel”. 
4.1.2 CEPAS DE REFERENCIA:  
Se utilizaron las siguientes cepas como controles: Escherichia coli ATCC 3128, 
Enterobacter aerogenes ATCC 3128, Staphylococcus aureus ATCC 25923, Salmonella 
typhimurium ATCC 14028, Vibrio parahaemolyticus ATCC 17802 y Vibrio cholerae ATCC 
14033, las cuales  fueron proporcionadas por el Laboratorio Control de Calidad de 
Alimentos,  Aguas y Ambientes de la Facultad de Ciencias Biológicas de la Universidad 





4.2.1 LUGAR DE MUESTREO: 
Los mercados de San Juan de Lurigancho y San Martín de Porres fueron elegidos por 
ubicarse en los lugares más populosos y concurridos; por ende el alcance que tuvo el 
estudio abarcó a gran parte de la población.  
 
Figura 6. Localización de los distritos de San Juan de Lurigancho y San Martín de Porres. 
Fuente: Google. 
4.2.2 TAMAÑO DE LA MUESTRA: 
Para el cálculo del tamaño de la muestra, se tomó como base el trabajo realizado por 
Dueñas (2008), en donde se obtuvo un porcentaje de 2% y 4% de muestras positivas en 
pescados y moluscos, respectivamente; y se aplicó la fórmula descrita por Díaz (2011): 
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En donde:   n: Tamaño de la muestra 
Z: Nivel de confianza al 95%, equivale a 1,96 
    p: Probabilidad de éxito, o proporción esperada  
q: Probabilidad de fracaso  
D: Precisión, equivale a 0,05  
 Para pescado “jurel”: 
n = (1,96)2 x (0,02) x (0,98) 
(0,05)2 
n = 30,1 
 Para molusco bivalvo “choro”: 
n = (1,96)2 x (0,04) x (0,96) 
(0,05)2 
n = 59 
Se evaluó 120 muestras en total (60 muestras de pescados “jurel” y 60 muestras de 
moluscos bivalvos “choro”). 
4.2.3 INSPECCIÓN HIGIÉNICO-SANITARIA: 
Se elaboró una ficha de inspección higiénico-sanitaria (Anexo 1) tomando como referencia 
la ficha de vigilancia sanitaria de puestos de pescados y mariscos en mercados de abastos 
referida en el “Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto” 
(Resolución Ministerial Nº 282-2003-SA/DM) del Ministerio de Salud, con la finalidad de 
conocer las condiciones de higiene y salubridad de los puestos de los mercados donde se 
expenden los productos hidrobiológicos. 
 
n = Z2 x p x q 
     D2 
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De cada distrito (San Juan de Lurigancho y San Martín de Porres), se escogieron 
aleatoriamente 15 mercados; y de cada mercado se seleccionó dos puestos al azar, a los 
cuales se les realizó la inspección higiénico-sanitaria (Figura 7). Los establecimientos que 
cumplían con la cabalidad de los rubros, se calificó con el puntaje de 100 que equivale al 
100%. De acuerdo al porcentaje obtenido se estableció una calificación de tres niveles: 
"Aceptable" (75%-100%), es decir sin riesgo sanitario; "En proceso" (51 %- 74%), con riesgo 
sanitario moderado y "No aceptable" (menor al 50%), lo que indica que hay riesgo sanitario 
alto (Dirección General de Salud Ambiental, 2000). 
 
Figura 7. Mapa con la ubicación de los mercados seleccionados. (A) San Juan de 
Lurigancho. (B) San Martín de Porres. Fuente: Google modificada por el autor. 
A B 
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4.2.4 TOMA DE MUESTRA: 
De cada puesto de mercado, previamente inspeccionado, se colectaron 2 especímenes, 
una muestra de Trachurus picturatus murphyi (“jurel”) y una muestra de Aulacomya 
ater (“choro”); cada uno con un peso total de al menos 120 g.  
Las muestras fueron colectadas asépticamente en bolsas tipo ziploc herméticamente 
cerradas, cada muestra se colocó en una bolsa como medida adicional para evitar la 
contaminación cruzada entre las especies. Además, las muestras se rotularon de tal 
manera que se tenga información respecto a su procedencia y se garantice su identificación 
al momento de realizar el ensayo. Las nuestras fueron transportadas de inmediato hasta al 
laboratorio dentro de coolers refrigerados a una temperatura de 4ºC (Anexo 2). 
4.2.5 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO:  
En el caso de los “choros”, previo al análisis se realizó un lavado de las valvas con una 
escobilla y abundante agua, con el fin de eliminar restos orgánicos que puedan influir 
aumentando la carga microbiana.  
Dependiendo de la naturaleza del producto hidrobiológico, en “jurel” se procedió a tomar la 
musculatura del espécimen y en “choro” se tomó la parte interna carnosa; luego, se pesaron 
las cantidades necesarias para realizar el análisis microbiológico según el correspondiente 
criterio microbiológico establecido en la NTS Nº 071 MINSA/DIGESA V.01 (Resolución 
Ministerial N° 591-2008/MINSA, 2008). 
Para ambas muestras se aplicó la metodología descrita en el Manual de Análisis 
Bacteriológico de la Administración de Drogas y Alimentos de los Estados Unidos (FDA), 
para la numeración de Escherichia coli (Feng et al., 2013), para la detección de Salmonella 
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sp. (Andrews et al., 2016), para la detección de Vibrio cholerae y Vibrio parahaemolyticus 
(Kaysner y Depaola, 2004), para el recuento de microorganismos aerobios mesófilos y el 
recuento de Staphylococcus aureus se siguió la metodología de ICMSF (2000 a y b). Los 
resultados obtenidos fueron registrados en un informe de ensayo (Anexo 11). 
A) Numeración de Escherichia coli:  
En condiciones asépticas, se pesó 50 ± 0,1 g de la muestra y se mezcló con 450 mL de 
agua peptonada en un frasco estéril. Luego, se procedió a homogeneizar en Blender 
durante 2 minutos, dando lugar a la dilución 1:10 (10-1). A partir del homogeneizado, se 
realizaron dos diluciones decimales seriadas con agua peptonada, hasta llegar a la dilución 
10-3. Usando las 3 diluciones consecutivas, se inocularon alícuotas de 1 mL de cada 
dilución en 5 tubos de Caldo Lauril Sulfato (CLS) y se incubaron a 35 ± 0,5°C durante 24 a 
48 horas, se examinaron y registraron las reacciones positivas cada 24 horas. Para 
confirmar los tubos positivos, se transfirió una asada de cada tubo de CLS positivo al caldo 
EC-MUG y se incubó a 44,5 ± 0,2°C durante 24 ± 2 horas. De igual manera, se realizó un 
control positivo inoculando E. coli ATCC 3128 en caldo EC-MUG, un control negativo 
inoculando Enterobacter aerogenes ATCC 3128 en dicho medio y un control del medio 
usando un tubo de caldo EC-MUG sin inocular. La positividad de los tubos en el medio EC-
MUG es una prueba confirmada para E. coli, por lo que se procedió a calcular el número 
más probable (NMP) (Feng et al., 2013) (Anexo 3). 
B) Detección de Salmonella sp:  
B.1 Aislamiento de Salmonella sp: 
Se pesó 25 ± 0,1 g de la muestra y se agregó 225 mL de Caldo Lactosado en un frasco 
estéril. Se homogeneizó en Blender durante 2 minutos y se procedió a incubar a 35 - 37°C 
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durante 18 - 24 horas. Luego de transcurrido el tiempo de incubación, se inoculó 1 mL del 
caldo de pre-enriquecimiento en Caldo Rappaport - Vassiliadis y Caldo Tetrationato, y se 
incubó a 43 ± 0,05°C durante 24 ± 2 horas. De cada caldo se transfirió una asada a 3 
medios de enriquecimiento selectivo: Agar Hektoen, Agar Sulfito Bismuto (SB) y Agar 
Xilosa Lisina Desoxicolato (XLD), en donde se incubaron a 35 - 37°C durante 24 a 48 horas 
(Andrews et al., 2016) (Anexo 4). 
B.2 Confirmación de Salmonella sp:  
 Pruebas Bioquímicas: 
De los agares Hektoen, SB y XLD se seleccionaron dos o más colonias sospechosas de 
Salmonella sp., se sembraron en tubos con Agar Triple Azúcar Hierro (TSI) y Agar Lisina 
Hierro (LIA), y se incubaron 35 - 37°C durante 24 ± 2 horas. Después de confirmada la 
positividad de los resultados, las cepas fueron se sembradas en Agar Tripticasa de Soya 
(TSA), incubándose a 35 - 37°C durante 24 horas. La caracterización fenotípica de las 
cepas presuntivas de Salmonella sp. se realizó mediante la prueba oxidasa (Bactident® 
Oxidasa Merck), prueba catalasa y tinción Gram (Andrews et al., 2016) (Anexo 4). 
 Determinación Serológica: 
Se empleó la Técnica de Aglutinación en Lámina, que consistió en tomar colonias de la 
placa con agar TSA y mezclarlas con una gota de solución salina estéril al 0,85% 
(aproximadamente 0,2 - 0,3 mL) en una lámina portaobjetos para obtener una suspensión 
bacteriana espesa y uniforme. Después, se añadió media gota de Suero Polivalente Anti-
Salmonella PROBAC DO en el portaobjetos y se homogeneizó la mezcla con el asa de 
siembra moviendo la lámina suavemente en vaivén durante 1 a 2 minutos, tiempo dentro 
del cual se realizó la lectura. Además, se realizó un control positivo mezclando Salmonella 
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typhimurium ATCC 14028 con el Suero Polivalente Anti-Salmonella PROBAC DO, y un 
control negativo mezclando solución salina estéril al 0,85% con el Suero Polivalente Anti-
Salmonella PROBAC DO (Edwards y Ewing’s, 1972; Murray et al., 2003; Koneman et al., 
2006) (Anexo 5).  
C) Detección de Vibrio cholerae y Vibrio parahaemolyticus: 
C.1 Aislamiento de Vibrio cholerae y Vibrio parahaemolyticus: 
Se pesó 25 ± 0,1 g de la muestra, se agregó 225 mL de Agua Peptonada Alcalina (APA) en 
un frasco estéril y se homogeneizó en Blender durante 2 minutos. Para el caso de “jurel” se 
procedió a incubar el caldo de pre-enriquecimiento a 35 ± 2°C durante 6 - 8 horas; y para 
el caso de “choro”, se incubó a 42 ± 0,2°C durante 18 - 21 horas. Luego de transcurrido el 
tiempo de incubación, se transfirió una asada a placas de Agar Tiosulfato Citrato Bilis 
Sacarosa (TCBS) y se incubó a 35 ± 2°C durante 18 - 24 horas. De cada placa de agar 
TCBS se seleccionaron dos o más colonias sospechosas de Vibrio cholerae y Vibrio 
parahaemolyticus, y se sembraron en Agar Tripticasa de Soya con 1% de NaCl (T1N1) 
incubándose a 35 ± 2°C durante 18 - 24 horas (Kaysner y Depaola, 2004) (Anexo 6). 
C.2 Confirmación de Vibrio cholerae y Vibrio parahaemolyticus: 
 Pruebas Bioquímicas: 
A partir de las placas con agar T1N1 se realizó la caracterización fenotípica de las cepas 
presuntivas de V. cholerae y V. parahaemolyticus mediante la prueba oxidasa (Bactident® 
Oxidasa Merck), prueba catalasa, tinción Gram, prueba de la cuerda, tolerancia a la sal y la 
prueba de oxidación-fermentación de la glucosa. Se realizó también la inoculación en medio 
Sulfuro Indol Motilidad (SIM), Agar Triple Azúcar Hierro (TSI) y Agar Lisina Hierro (LIA), a 
los cuales se agregó 3% de NaCl para el caso de V. parahaemolyticus. Todos los cultivos 
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fueron incubados a 35°C durante 24 horas (en algunos casos se continuó con la incubación 
hasta las 48 horas) (Kaysner y Depaola, 2004) (Anexo 6). 
 Determinación Serológica de Vibrio cholerae: 
Para determinar la presencia de Vibrio cholerae se empleó la Técnica de Aglutinación en 
Lámina, que consistió en transferir colonias de la placa con agar TSA al 1% de NaCl a una 
gota de Suero Polivalente Anti-Vibrio cholerae en el portaobjetos, se mezcló con el asa de 
siembra moviendo la lámina suavemente en vaivén durante 1 minuto y se efectuó la lectura 
para ver si se produjo la reacción de aglutinación. De igual manera, se realizó un control 
positivo mezclando Vibrio cholerae ATCC 14033 con el Suero Polivalente Anti-Vibrio 
cholerae, y un control negativo mezclando las colonias del agar TSA al 1% de NaCl con 
una gota de solución salina al 0,85% (Becton Dickinson, 2016) (Anexo 7).  
 Determinación Serológica de Vibrio parahaemolyticus: 
Para determinar la presencia de Vibrio parahaemolyticus se empleó la Técnica de 
Aglutinación en Lámina usando antisueros para los antígenos K y O. 
Primero, se determinó los antígenos de tipo K, para ello se realizó una suspensión 
antigénica tomando colonias de la placa con agar TSA al 3% de NaCl y mezclándolas con 
una gota de solución salina estéril al 3% en una lámina portaobjetos. Después, se añadió 
una gota de antisuero anti-Vibrio parahaemolyticus K en el portaobjetos y se homogeneizó 
la mezcla con el asa de siembra moviendo la lámina suavemente en vaivén durante 1 
minuto, tiempo dentro del cual se realizó la lectura. Paralelamente, se realizó un control 
positivo mezclando Vibrio parahaemolyticus ATCC 17802 con una gota de antisuero anti-
Vibrio parahaemolyticus K, y un control negativo mezclando la suspensión antigénica con 
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una gota de solución salina al 3% para determinar si se produjo autoaglutinación (Mast 
Group, 2016) (Anexo 8). 
Para determinar los antígenos de tipo O, se realizó una suspensión antigénica tomando 
colonias de la placa con agar TSA al 3% de NaCl y mezclándolas con un 2 mL de solución 
salina estéril al 3% suplementada con 5% de glicerina, calentar la suspensión a 121°C por 
1 hora, centrifugar y usar el sedimento antigénico. En una lámina portaobjetos se colocó 
una gota del sedimento con una gota de antisuero anti-Vibrio parahaemolyticus O y se 
homogeneizó la mezcla con el asa de siembra moviendo la lámina suavemente en vaivén 
durante 1 minuto, tiempo dentro del cual se realizó la lectura. De igual manera, se realizó 
un control positivo mezclando Vibrio parahaemolyticus ATCC 17802 con una gota de 
antisuero anti-Vibrio parahaemolyticus O, y un control negativo mezclando el sedimento 
antigénica con una gota de solución salina al 3% para determinar si se produjo 
autoaglutinación (Mast Group, 2016) (Anexo 8). 
D) Recuento de Microorganismos Aerobios Mesófilos: 
Se pesó 10 ± 0,1 g de la muestra en una bolsa de polietileno tipo ziploc, se agregó 90 mL 
de agua peptonada y se homogeneizó en Stomacher durante 1 minuto (dilución 10-1). 
Posteriormente, se realizaron diluciones decimales seriadas hasta 10-3 para el caso de 
“jurel” y hasta 10-4 para “choro”. De cada dilución se transfirió 1 mL por duplicado a placas 
Petri estériles, se incorporó Agar Plate Count (APC) y se incubó a 29 - 31°C durante 48 ± 3 
horas. Además, se realizó un control ambiental, en el cual se expuso una placa con APC al 
ambiente durante 15 minutos; un control del diluyente, inoculando agua peptonada por 
incorporación en APC y un control del medio usando una placa de APC sin inocular. El 
cálculo del recuento estándar en placa se realizó en aquellas placas que presentaban entre 
30 y 300 colonias (ICMSF 2000 a) (Anexo 9). 
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E) Recuento de Staphylococcus aureus:  
En una bolsa de polietileno tipo ziploc se pesó 10 ± 0,1 g de la muestra y se agregó 90 mL 
de agua peptonada. Posteriormente se homogeneizó en Stomacher durante 1 minuto 
(dilución 10-1) y se transfirió 1 mL del homogeneizado a un tubo con 9 mL de agua 
peptonada (dilución 10-2). A partir de cada dilución se tomó 0,1 mL, se sembró por 
diseminación en 2 placas de Agar Baird Parker (ABP) y se incubó a 35 - 37°C durante 30 a 
48 horas. Luego de transcurrido el tiempo de incubación se escogieron las placas que 
presentaban entre 20 y 200 colonias, las cuales contenían colonias típicas y atípicas. Se 
seleccionaron un mínimo de 5 colonias típicas y un número menor de colonias atípicas para 
realizar la prueba de coagulasa, con la finalidad de confirmar la presencia de 
Staphylococcus aureus. El cálculo del resultado final se realizó considerando la fracción 
confirmada de las que producen coagulasa, la cantidad de inóculo depositado en la placa, 
la dilución en la que se efectúa la lectura y el promedio de colonias de dicha dilución (ICMSF 
2000 b) (Anexo 10).  
4.2.6 ANÁLISIS ESTADÍSTICO: 
Los resultados obtenidos se analizaron utilizando el paquete estadístico IBM SPSS 
Statistics 20.0 (Nie et al., 2011). Se utilizó la Prueba de Estimación de Riesgo (Odds Ratio) 
para determinar si las condiciones higiénico-sanitarias son factores de riesgo para la 






Se determinó que el 56% (67) del total de las muestras de “jurel” y “choro” analizadas fueron 
“No aptas” microbiológicamente para el consumo humano (Tabla 4, 5, 6, 7, 8 y Figura 8), 
correspondiendo el 62% (37) a muestras del distrito de San Juan de Lurigancho y el 50% 
(30) a los del distrito de San Martín de Porres (Tabla 8 y Figura 9).  
Del mismo modo, se determinó que el 27% (16) del total de muestras de “jurel” fueron 
consideradas “No aptas” para consumo humano (Tabla 9 y Figura 10), correspondiendo el 
23% (7) de las muestras al distrito de San Juan de Lurigancho y el 30% (9) a San Martín de 
Porres (Tabla 10 y Figura 11). Asimismo, el 85% (51) del total de las muestras de “choro” 
fueron declaradas “No aptas” para consumo humano (Tabla 9 y Figura 10), 
correspondiendo el 100% (30) a muestras de San Juan de Lurigancho y el 70% (21) al 
distrito de San Martín de Porres (Tabla 10 y Figura 11). 
También se observó que el 2% (1) de las muestras de “jurel” superó el límite máximo 
permitido para el recuento de microorganismos aerobios mesófilos y el recuento de 
Staphylococcus aureus; asimismo, el 17% (10) superó el límite máximo permitido para la 
numeración de Escherichia coli. En el caso de los “choros”, el 37% (22), el 5% (3) y el 63% 
(38) de las muestras superan los límites máximos permitidos para el recuento de aerobios  
mesófilos, el recuento de Staphylococcus aureus y la numeración de Escherichia coli, 
respectivamente. En el caso de Salmonella sp., se encontró presencia en el 7% (4) de las 
muestras de “jurel” y el 20% (12) de las muestras de “choro”. No se detectó la presencia de 
V. cholerae y V. parahaemolyticus en ninguna de las muestras analizadas (Tabla 4, 5, 6, 7, 
11 y Figura 12) (Anexo 12).  
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Rec. de Aerobios 
Mesófilos 
Rec. de  
St. aureus 
Num.  
de E. coli 
Det. de  
Salmonella sp.  
Det. de V. 
cholerae 




“San Martín” Psto 10 P01 77x102 <102 2 Ausencia Ausencia Ausencia Apto Psto 12 P02 89x102 <102 2 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“La Cabañita” Psto 5 P03 16x102 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto Psto 6 P04 77x102 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“El Bosque” Psto 2 P05 6x102 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto Psto 18 P06 18x102 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Mercado N° 2” Psto 3 P07 78x10
2
 
<102 43 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 4 P08 39x10
2
 
<102 14 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Vencedores” Psto 6 P09 43x10
3
 
<102 33 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 10 P10 13x10
3
 
<102 22 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Santa Rosita” Psto 22 P11 71x10
3
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 23 P12 31x10
3
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Las Flores” Psto 38 P13 28x10
3
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 39 P14 80x10
3
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Mercado N° 1 
Valle Sagrado” 
Psto 120 P15 18x10
3
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 123 P16 11x10
3
 
<102 1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Mercado de 
Zarate” 
Psto 11 P17 10x10
4
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 20 P18 48x10
2
 
<102 2 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Corazón de 
Jesús” 
Psto 5 P19 23x10
4
 
<102 2 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 9 P20 24x10
4
 
<102 350 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“La Cantuta” Psto 106 P21 22x10
4
 
<102 46 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 108 P22 73x10
3
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Sarita Colonia” Psto 50 P23 40x10
2
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 51 P24 17x10
3
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Santa Rosa de 
América” 
Psto 1 P25 30x10
2
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 2 P26 20x10
2
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Ganímedes” Psto 68 P27 33x10
2
 
<102 9.3 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 69 P28 31x10
3
 
<102 13 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“San Miguel de 
Campoy” 
Psto 38 P29 25x10
3
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 39 P30 14x10
3
 
<102 4 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
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Puesto CÓDIGO  
Rec. de Aerobios 
Mesófilos 
Rec. de St. 
aureus 
Num. de E. 
coli 
Det. de 
Salmonella sp.  
Det. de V. 
cholerae 







Psto 273 P31 9x10
2
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 309 P32 58x10
2
 
<102 6.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“El Trébol” Psto 7 P33 90x102 <102 4 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 8 P34 65x103 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Zarumilla” Psto 30 P35 24x104 <102 2 Ausencia Ausencia Ausencia Apto Psto 37 P36 13x104 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Santa Rosa de 
la Américas” 
Psto 71 P37 98x103 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 281 P38 89x103 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“El Ermitaño” Psto 1 P39 19x10
4
 
650 7.8 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 5 P40 21x104 <102 49 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 




Psto 11 P43 70x104 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 12 P44 24x104 102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“El Chaco” Psto 210 P45 51x10
3
 
<102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 211 P46 13x104 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Santa Rosa de 
Garagay” 
Psto 5 P47 35x103 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 6 P48 26x103 <102 2 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Fortaleza” Psto 20 P49 22x10
3
 <102 23 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 21 P50 47x102 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“San Lucas” Psto 8 P51 48x10
2
 <102 3.6 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 9 P52 24x103 <102 22 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Las Mercedes” Psto 42 P53 20x10
2
 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 69 P54 86x103 <102 9.3 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Sao Paulo” Psto 9 P55 91x10
2
 <102 <1.8 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 10 P56 76x102 <102 <1,8 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
“El Triunfo” Psto 103 P57 31x10
3
 <102 2 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 105 P58 19x103 <102 1.8 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
“6 de Febrero” Psto 32 P59 61x10
2
 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 33 P60 25x103 <102 <1.8 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
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Det. de V. 
cholerae 




“San Martín” Psto 10 CH01 16x10
4
 
45x103 180 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 12 CH02 35x10
3
 
<102 2300 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“La Cabañita” Psto 5 CH03 59x10
3
 
12x103 680 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 6 CH04 47x10
3
 
<102 24000 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
“El Bosque” Psto 2 CH05 16x10
3
 
<102 450 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 18 CH06 17x10
3
 
<102 3300 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
“Mercado N° 2” Psto 3 CH07 74x10
4
 
<102 450 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 4 CH08 95x 10
3
 
<102 14000 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Vencedores” Psto 6 CH09 95x10
3
 
<102 2200 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 10 CH10 22x10
4
 
<102 450 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Santa Rosita” Psto 22 CH11 56x10
3
 
<102 <180 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 23 CH12 20x10
4
 
<102 180 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
“Las Flores” Psto 38 CH13 54x10
3
 
<102 <180 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 39 CH14 60x10
3
 
<102 200 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
“Mercado N° 1 Valle 
Sagrado” 
Psto 120 CH15 53x10
4
 
<102 1700 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 123 CH16 32x10
4
 
<102 1700 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
“Mercado de Zarate” Psto 11 CH17 12x10
4
 
<102 4900 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 20 CH18 29x10
5
 
<102 1400 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
“Corazón de Jesús” Psto 5 CH19 39x10
4
 
<102 54000 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 9 CH20 28x10
5
 
<102 54000 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“La Cantuta” Psto 106 CH21 31x10
5
 
<102 <180 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 108 CH22 22x10
5
 
<102 <180 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Sarita Colonia” Psto 50 CH23 21x10
5
 
<102 54000 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 51 CH24 26x10
5
 
<102 >160000 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Santa Rosa de 
América” 
Psto 1 CH25 30x10
5
 
<102 160000 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 2 CH26 22x10
5
 
<102 >160000 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Ganímedes” Psto 68 CH27 50x10
4
 
<102 200 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 69 CH28 36x10
4
 
<102 <180 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
“San Miguel de Campoy” Psto 38 CH29 34x10
4
 
<102 780 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 39 CH30 48x10
3
 
<102 1200 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
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Psto 273 CH31 28x10
5
 
<102 200 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 309 CH32 18x10
5
 
<102 <180 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“El Trébol” Psto 7 CH33 61x10
4
 
<102 <180 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 8 CH34 37x10
4
 
<102 <180 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Zarumilla” Psto 30 CH35 21x10
4
 
<102 <180 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 37 CH36 27x10
3
 
<102 450 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Santa Rosa de la 
Américas” 
Psto 71 CH37 6x10
3
 
<102 200 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 281 CH38 20x10
4
 
<102 180 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“El Ermitaño” Psto 1 CH39 20x10
3
 
<102 <180 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
Psto 5 CH40 51x10
4
 
<102 200 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Sandrito” Psto 5 CH41 4x10
3
 
<102 610 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 7 CH42 25x10
4
 




Psto 11 CH43 26x10
5
 
<102 680 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 12 CH44 9x10
3
 
<102 <180 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“El Chaco” Psto 210 CH45 21x10
4
 
<102 1100 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 211 CH46 61x10
3
 
<102 200 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“Santa Rosa de 
Garagay” 
Psto 5 CH47 23x105 <102 450 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 6 CH48 37x10
4
 
41x102 450 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Fortaleza” Psto 20 CH49 11x10
4
 
<102 780 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 21 CH50 27x10
5
 
<102 450 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“San Lucas” Psto 8 CH51 25x10
5
 
<102 450 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 9 CH52 79x10
4
 
<102 7900 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Las Mercedes” Psto 42 CH53 23x10
5
 
<102 1300 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 69 CH54 68x10
4
 
<102 7900 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
“Sao Paulo” Psto 9 CH55 32x10
5
 
<102 370 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 10 CH56 61x10
3
 
<102 <180 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“El Triunfo” Psto 103 CH57 28x10
3
 
<102 680 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 105 CH58 30x10
3
 
<102 <180 Ausencia Ausencia Ausencia Apto 
“6 de Febrero” Psto 32 CH59 17x10
4
 
<102 400 Ausencia Ausencia Ausencia No apto 
Psto 33 CH60 36x10
3
 
<102 920 Presencia Ausencia Ausencia No apto 
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Tabla 8. Resultado de la Calidad Microbiológica del total de muestras analizadas. 
DISTRITO APTO NO APTO TOTAL 
n % n % 
San Juan de 
Lurigancho 23 38% 37 62% 60 
San Martín de 
Porres 30 50% 30 50% 60 
TOTAL 53 44% 67 56% 120 
 
 
Figura 8. Calidad Microbiológica del total de muestras analizadas procedentes de los 
distritos de San Juan de Lurigancho y San Martín de Porres. 
 






















Tabla 9. Resultado de la Calidad Microbiológica según el tipo de muestra. 
TIPO DE 
MUESTRA 
APTO NO APTO 
TOTAL 
n % n % 
“Jurel” 44 73% 16 27% 60 




Figura 10. Calidad Microbiológica de las muestras de “jurel” y “choro” de los distritos de 





















Tabla 10. Resultado de la Calidad Microbiológica de las muestras analizadas según el 
distrito. 
DISTRITO TIPO DE MUESTRA 
APTO NO APTO 
TOTAL 
n % n % 
San Juan de 
Lurigancho 
“Jurel” 23 77% 7 23% 30 
“Choro” 0 0% 30 100% 30 
San Martín 
de Porres 
“Jurel” 21 70% 9 30% 30 
“Choro” 9 30% 21 70% 30 
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Tabla 11. Resultados de las muestras de “jurel” y “choro” que cumplen y no cumplen con los límites máximos permisibles 















































n % n % n % n % n % n % n % n % n % n % n % n % 
“Jurel” 1 2% 59 98% 1 2% 59 98% 10 17% 50 83% 4 7% 56 93% 0 0% 60 100% 0 0% 60 100% 
“Choro” 22 37% 38 63% 3 5% 57 95% 38 63% 22 37% 12 20% 48 80% 0 0% 60 100% 0 0% 60 100% 
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Figura 12. Porcentaje de muestras de “jurel” y “choro” que cumplen y no cumplen con los límites máximos permisibles establecidos 


































Cumple LMP No cumple LMP
taphylococcus 
aureus
E. coli Salmonella sp. V. cholerae
V. 
parahaemolyticus
102 UFC/g 10NMP/g 230NMP/100g Ausencia/25g LMP             5x105 UFC/g Ausencia/25g Ausencia/25g 
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En cuanto a la inspección higiénico-sanitaria de los puestos de mercado de San Juan de 
Lurigancho y San Martín Porres (Anexo 13), se encontró que el 60% (36) de los 60 puestos 
de mercado inspeccionados son calificados como “No aceptables”, es decir poseen riesgo 
sanitario alto y el 37% (22) de los puestos son calificados como “En proceso”, por lo que 
tienen riesgo sanitario moderado (Tabla 12, 13, 14 y Figura 13). Del mismo modo, en el 
distrito de San Juan de Lurigancho se muestra que el 27% (8) y el 73% (22) de los 30 
puestos de mercado inspeccionados son considerados “En proceso” y “No aceptables”, 
respectivamente. Por el contrario, en el caso del distrito de San Martín Porres sólo 6% (2) 
de los 30 puestos de mercados inspeccionados son considerados “Aceptables”, mientras 
que el 47% (14) de los puestos son considerados “En proceso” y No aceptables” (Tabla 14 
y Figura 14). 
A partir de las variables “Manos limpias y sin joyas, con uñas cortas, limpias y sin esmalte” 
y E. coli en las muestras de “jurel”, se obtuvo que el OR es mayor a 1 y que el intervalo de 
confianza al 95% no comprende la unidad; esto significa que la variable “Manos limpias y 
sin joyas, con uñas cortas, limpias y sin esmalte” es un factor de riesgo para la presencia 
de altos niveles de E. coli en las muestras de “jurel” (Tabla 15). Asimismo, en las variables 
“Desinfectan los paños, equipos y superficies” y E. coli en las muestras de “choros”, se 
obtuvo que el OR es mayor a 1 y que el intervalo de confianza al 95% no comprende la 
unidad; es decir la variable “Desinfectar los paños, equipos y superficies” constituye un 
factor de riesgo para la presencia de altos índices E. coli en las muestras de “choro” (Tabla 
16). Por último, en las variables “Superficie de procesado en buen estado de conservación 
y limpia” y Salmonella sp. en las muestras de “choros”, se obtuvo que el OR es mayor a 1 
y que el intervalo de confianza al 95% no comprende la unidad; lo que indica que la variable 
“Superficie de procesado en buen estado de conservación y limpia” es un factor de riesgo 
en la presencia de Salmonella sp. (Tabla 17).   
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N UBICACIÓN Y 
EXCLUSIVIDAD 
AMBIENTE 




Puesto 10 4 14 10 2 30% No aceptable 
Puesto 12 4 20 10 2 36% No aceptable 
“La Cabañita” 
Puesto 5 4 6 6 6 22% No aceptable 
Puesto 6 4 6 8 2 20% No aceptable 
“El Bosque” 
Puesto 2 8 32 14 14 68% En proceso 
Puesto 18 8 38 10 2 58% En proceso 
“Mercado N° 2” 
Puesto 3 4 6 6 6 22% No aceptable 
Puesto 4 4 16 6 6 32% No aceptable 
“Vencedores” 
Puesto 6 8 34 12 6 60% En proceso 
Puesto 10 8 34 8 6 56% En proceso 
“Santa Rosita” 
Puesto 22 8 14 6 6 34% No aceptable 
Puesto 23 8 16 4 6 34% No aceptable 
“Las Flores” 
Puesto 38 8 30 8 14 60% En proceso 
Puesto 39 8 18 6 20 52% En proceso 
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     Continuación de la Tabla 12 
“Mercado N° 1 
Valle Sagrado” 
Puesto 120 8 24 12 2 46% No aceptable 
Puesto 123 8 28 10 2 48% No aceptable 
“Mercado de 
Zarate” 
Puesto 11 8 22 10 6 46% No aceptable 
Puesto 20 8 14 10 6 38% No aceptable 
“Corazón de 
Jesús” 
Puesto 5 8 30 8 0 46% No aceptable 
Puesto 9 8 22 4 2 36% No aceptable 
“La Cantuta” 
Puesto 106 8 22 8 6 44% No aceptable 
Puesto 108 8 20 8 6 42% No aceptable 
“Sarita Colonia” 
Puesto 50 8 26 8 10 52% En proceso 
Puesto 51 8 36 6 6 56% En proceso 
“Santa Rosa de 
América” 
Puesto 1 8 16 0 2 26% No aceptable 
Puesto 2 8 18 4 6 36% No aceptable 
“Ganimedes” 
Puesto 68 4 18 6 6 34% No aceptable 
Puesto 69 4 16 4 6 30% No aceptable 
“San Miguel de 
Campoy” 
Puesto 38 4 22 6 6 38% No aceptable 
Puesto 39 4 26 8 2 40% No aceptable 
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CALIFICACIÓN UBICACIÓN Y 
EXCLUSIVIDAD 
AMBIENTE 





Puesto 273 0 32 12 8 52% En proceso 
Puesto 309 4 28 10 10 52% En proceso 
“El Trébol” 
Puesto 7 8 20 14 10 52% En proceso 
Puesto 8 8 26 10 10 53% En proceso 
“Zarumilla” 
Puesto 30 4 22 12 6 44% No aceptable 
Puesto 37 4 14 4 2 24% No aceptable 
“Santa Rosa de la 
Américas” 
Puesto 71 8 42 12 22 84% Aceptable 
Puesto 281 8 44 10 24 86% Aceptable 
“El Ermitaño” 
Puesto 1 4 20 2 2 28% No aceptable 
Puesto 5 4 10 4 6 24% No aceptable 
“Sandrito” 
Puesto 5 4 14 4 2 24% No aceptable 




Puesto 11 8 24 14 6 52% En proceso 
Puesto 12 8 26 12 10 56% En proceso 
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  Continuación de la Tabla 13 
“El Chaco” 
Puesto 210 8 32 8 10 58% En proceso 
Puesto 211 8 26 12 10 56% En proceso 
“Santa Rosa de 
Garagay” 
Puesto 5 4 14 6 2 26% No aceptable 
Puesto 6 4 10 4 2 20% No aceptable 
“Fortaleza” 
Puesto 20 4 32 8 14 58% En proceso 
Puesto 21 4 36 8 14 62% En proceso 
“San Lucas” 
Puesto 8 8 28 12 14 62% En proceso 
Puesto 9 4 28 8 16 56% En proceso 
“Las Mercedes” 
Puesto 42 4 16 2 10 32% No aceptable 
Puesto 69 4 16 10 6 36% No aceptable 
“Sao Paulo” 
Puesto 9 4 18 4 10 36% No aceptable 
Puesto 10 4 16 10 6 36% No aceptable 
“El Triunfo” 
Puesto 103 8 30 12 14 64% En proceso 
Puesto 105 8 28 10 10 56% En proceso 
“6 de Febrero” 
Puesto 32 4 22 10 6 42% No aceptable 
Puesto 33 4 24 4 2 34% No aceptable 
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Tabla 14. Resultados obtenidos en la Inspección Higiénico-Sanitaria de los puestos de 
mercado. 
DISTRITO ACEPTABLE EN PROCESO NO ACEPTABLE TOTAL 
n % n % n % 
San Juan de 
Lurigancho 0 0% 8 27% 22 73% 30 
San Martín de 
Porres 2 6% 14 47% 14 47% 30 




Figura 13. Resultado de la Inspección Higiénico-Sanitaria realizada a los puestos de 




Aceptable En proceso No aceptable
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Figura 14. Resultado de la Inspección Higiénico-Sanitaria de los puestos de mercado 
según distrito. 
 
Tabla 15. Prueba de Estimación de Riesgo entre la variable “Manos limpias y sin joyas,  
con uñas cortas, limpias y sin esmalte” y E. coli en las muestras de “jurel” de los 
distritos de San Juan de Lurigancho y San Martín de Porres.  
 
VALOR 
INTERVALO DE CONFIANZA AL 95% 
Inferior Superior 
OR (Odds Ratio) 9,00 1,06 76,42 


















San Juan de Lurigancho San Martín de Porres
ACEPTABLE EN PROCESO NO ACEPTABLE
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Tabla 16. Prueba de Estimación de Riesgo entre la variable “Desinfectan los paños, 
equipos y superficies” y E. coli en las muestras de “choros” de los distritos de San 
Juan de Lurigancho y San Martín de Porres. 
 
VALOR 
INTERVALO DE CONFIANZA AL 95% 
Inferior Superior 
OR (Odds Ratio) 3,87 1,26 11,90 
N de casos válidos 60 
 
Tabla 17. Prueba de Estimación de Riesgo entre la variable “Superficie de procesado en 
buen estado de conservación y limpia” y Salmonella sp. en las muestras de 





INTERVALO DE CONFIANZA AL 95% 
Inferior Superior 
OR (Odds Ratio) 7,00 1,77 27,71 
N de casos válidos 60 
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VI. DISCUSIÓN 
Los resultados obtenidos en las calidades microbiológicas de “jurel” y “choro” califican el 56% 
(67) del total de las muestras como “No aptos” para consumo humano, correspondiendo el 62% 
(37) de las muestras al distrito de San Juan de Lurigancho y el 50% (30) al distrito San Martín 
Porres; esta desigualdad entre los distritos se debe posiblemente a las deficiencias higiénico-
sanitarias de los puestos de venta de pescados y mariscos dentro de los mercados de cada 
distrito, el transporte inadecuado de los alimentos desde los terminales pesqueros de Ventanilla 
y Villa María del Triunfo hasta los mercados, la falta de uso de implementos de protección 
personal y de limpieza por parte del manipulador o expendedor del producto, y la escasa 
aplicación de buenas prácticas de manipulación. 
Del análisis microbiológico se determinó que el 27% (16) de las muestras de “jurel” y el 85% 
(51) de las muestras de “choros” fueron consideradas “No aptas” para consumo humano; este 
resultado se justifica ya que el “jurel” mantiene su musculatura estéril y no se contamina hasta 
que sea fileteado o eviscerado; mientras que en el caso de los “choros”, por ser organismos 
filtradores se concentran una mayor cantidad de microorganismos contaminantes en su interior 
(López, 2010). También influyen en la calidad de dichos productos, el medio ambiente 
circundante en donde ha sido pescado o capturado, por ello la mayor contaminación se produce 
en los “choros” ya que son capturados en aguas poco profundas y cercanas a la costa en donde 
puede entrar en contacto con aguas residuales producto de las actividades humanas. Del mismo 
modo, las diferentes condiciones de pesca, de expendio, de almacenamiento y conservación de 
los productos pesqueros influyen en su calidad; observándose que en el caso del “jurel” se tiene 
mayor consideración en su conservación y almacenamiento ya que es fácil observar su estado 
de descomposición, lo contrario ocurre con el “choro” que por el mismo efecto de las valvas se 
cree que se protege de las condiciones ambientales adversas por lo cual se le brinda menor 
importancia a su conservación. Asimismo, las condiciones de conservación y almacenamiento 
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para cada uno de los productos pesqueros deben ser distintas ya que al poseer una composición 
bioquímica diferente presenta una tasa de descomposición diferente. 
Se destaca que el 2% (1) de las muestras de “jurel” superaron los límites máximos permitidos 
para Staphylococcus aureus y aerobios mesófilos. Los bajos recuentos de aerobios mesófilos, 
según Abuxapqui et al. (1996) evidencia que las condiciones de conservación de los pescados 
fueron adecuadas, lo que se ve reflejado en el grado de frescura del producto. De igual manera, 
los bajos niveles de Staphylococcus aureus son el resultado de la poca manipulación de los 
pescados analizados, los cuales fueron colectados enteros.  
Para el caso de E. coli, el 17% (10) de las muestras de “jurel” superó el límite máximo permitido 
y se observó presencia de Salmonella sp. en el 7% (4) de las muestras. De igual manera, en el 
estudio realizado por Carbajal et al. (2003) en el Terminal Pesquero de Ventanilla, se observaron 
altos índices de coliformes fecales en las muestras de “jurel”, lo que señala que hay 
contaminación fecal en el producto pesquero. Asimismo, se puede deducir que las personas 
que manipularon el producto hidrobiológico realizaron inadecuadas prácticas de manipulación 
e higiene. 
Por otro lado, en el estudio realizado por Aliaga et al. (2010) se observó la presencia de V. 
parahaemolyticus en 2,5% de muestras de “jurel”; en contradicción, en este estudio no se 
reportaron aislamientos de V. cholerae ni V. parahaemolyticus en muestras de “jurel”. Esta 
diferencia se puede deber a que en el estudio realizado por Aliaga et al. (2010) se tomaron 
muestras de diferentes áreas del litoral (Tacna, Paita, Bayovar, Pisco y Lomas), lo que pone en 
evidencia la distribución heterogénea de los microorganismos, siendo la cantidad y especie de 
Vibrio que se puede aislar dependiente de la región. Otro factor resaltante que diferencia ambos 
resultados, es que Aliaga et al. (2010) realizó el análisis microbiológico de branquias y piel; 
mientras que en este estudio se realizó el análisis de la región muscular del espécimen. Esta 
variación en la toma de muestra permite que haya mayor probabilidad de encontrar 
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microorganismos del género Vibrio en la superficie corporal y en las branquias, ya que ambas 
están en contacto con el medio circundante que puede contener la presencia de este 
microorganismo. Asimismo, las branquias por ser un órgano filtrador concentran mayor cantidad 
de microorganismos entre los cuales se puede encontrar bacterias del género Vibrio.  Mientras 
que la presencia de estos microorganismos en la musculatura, se da cuando la conservación 
del pescado es deficiente, lo que permite la entrada de los microorganismos circundantes y su 
rápida proliferación, ya que le brinda un ambiente adecuado para su desarrollo (Avdalov, 2007). 
En el caso de las muestras de “choros”, se encontró que el 37% (22) de las muestras superó el 
límite máximo permitido para aerobios mesófilos, por lo que se puede deducir que no se aplica 
una adecuada cadena de frío durante el transporte, la exhibición, el almacenamiento y 
conservación de los mismos; es decir que no han sido refrigerados a la temperatura adecuada, 
por lo que se crean condiciones para la proliferación de bacterias aerobios mesófilos que 
generan la alteración y descomposición de los productos (Galán et al., 2008). De igual manera, 
se obtuvo que el 5% (3) de las muestras de “choros” superaron el límite máximo permitido para 
Staphylococcus aureus, ya que éstos fueron colectados enteros sin necesidad ser 
desconchados por lo que no hubo necesidad de ser manipulados; además, por la misma 
fisionomía del “choro”, las valvas al mantenerse cerradas impiden que se manipule fácilmente.  
Para el caso de E. coli, el 63% (38) de las muestras de “choros” superaron el límite máximo 
permitido, lo que concuerda con el estudio realizado por Martínez y Villalobos (2005), en donde 
se observaron altos niveles de coliformes fecales en ostras. Lo mismo ocurre en el estudio 
realizado por González et al. (2011), en donde se obtuvo que el 34% de las ostras analizadas 
superaban los niveles máximos permitidos para E. coli. Estos resultados indican que los “choros” 
presentan contaminación fecal, originada por el uso de agua contaminada o no potable, por la 
presencia de animales domésticos que entran en contacto con los alimentos o por las 
inadecuadas prácticas de higiene de las superficies que entran en contacto con este alimento, 
las cuales no se desinfectan ni limpian adecuadamente.  
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Con respecto a los microorganismos patógenos como Salmonella sp., se observó la presencia 
de este microorganismo en el 20% (12) de las muestras de “choros”, mientras que en el estudio 
realizado por Carbajal et al. (2003) en el Terminal Pesquero de Ventanilla se observó ausencia 
de Salmonella sp. Esta contradicción se produce ya que los “choros” presentan contaminación 
fecal, la cual posibilita la presencia de Salmonella sp. debido a las inadecuadas prácticas 
higiénicas por parte de manipuladores que pueden ser portadores de este microorganismo. Otro 
factor resaltante es que los “choros” generalmente son exhibidos cerca de la zona de procesado 
junto a otros productos pesqueros como cangrejos, langostinos, etc.; lo que genera 
contaminación cruzada entre dichos alimentos, posibilitando el intercambio de diversos 
microorganismos tales como Salmonella sp. Asimismo, Abuxapqui et al. (1996) indica que su 
presencia en estos productos acuícolas representa un potencial peligro para la salud del 
consumidor, ya que puede ocasionar fiebres entéricas o infección intestinal por intoxicación.  
Para el caso de V. cholerae y V. parahaemolyticus no se encontraron en ninguna muestra de 
“choro”. En similitud con lo obtenido en el estudio realizado por Carbajal et al. (2003) en el 
Terminal Pesquero de Ventanilla, donde no se encontraron aislamientos de V. cholerae en 
muestras de “choros”; y en contradicción con el estudio realizado por Aliaga et al. (2010), en el 
cual se observó que el 9,1% de las muestras de “choros” analizadas presentaron V. 
Parahaemolyticus. La diferencia en los resultados expuestos se debe a que el estudio realizado 
por Aliaga et al. (2010) se realizó en un área geográfica diferente (Huacho y Ancón), por lo que 
la distribución de este microorganismo varía. También influyen las condiciones ambientales 
(temperatura, salinidad y época del año) en que se realizaron los diferentes estudios. Asimismo, 
la ausencia de V. parahaemolyticus según indican Gavilán y Martínez-Urtaza, (2011), se puede 
deber a que después del brote en el año 2009, la incidencia de infecciones por V. 
parahaemolyticus en Perú disminuyó considerablemente. En ese mismo año, la CDC registró 
un aumento de brotes asociados al consumo de pescados y mariscos producido por otras 
especies de vibrios, observándose que el 28,6% de los 160 casos de infección producidas por 
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vibrios, son producidas por V. vulnificus y V. alginolyticus (CDC, 2010). De igual manera, en El 
Salvador se reportaron dos casos mortales vinculados a la infección por V. vulnificus tras ingerir 
mariscos crudos (Martínez et al., 2017); mientras que en Perú, se aislaron siete cepas de V. 
alginolyticus en las muestras de “choro” (Canal et al., 2017). 
Por otra parte, los hallazgos obtenidos en la inspección higiénico-sanitaria de los 60 puestos de 
mercado, califican al 60% (36) y 37% (22) de los puestos de mercado como “No aceptables” y 
“En proceso”, respectivamente. Esto se debe a que gran parte de los puestos de mercado de 
los distritos de San Juan de Lurigancho y San Martín de Porres poseen deficientes condiciones 
higiénico-sanitarias, lo que genera que se aumenten las probabilidades de que los productos 
pesqueros se contaminen por microorganismos patógenos, constituyendo un peligro para la 
salud de los consumidores (Dirección General de Salud Ambiental, 2000). 
Además, mediante la prueba de estimación de riesgo se determinó que los puestos de mercado 
cuyos manipuladores tienen las manos sucias, llevan joyas en las manos, y en el caso de la 
mujeres, las uñas están largas y con esmalte tienen nueve veces más riesgo de presentar altos 
niveles de E. coli en las muestras de “jurel”; esto ocurre porque el manipulador realiza 
inapropiadas prácticas de higiene que favorece la contaminación fecal del producto, además la 
presencia de joyas en las manos, las uñas largas y con esmalte contribuyen al aumento y 
acumulación microbiana,  ocasionando que el “jurel” sea un alimento no apto (Avdalov, 2007; 
FAO, 2009). Por otro lado, se puede deducir que el aumento y diseminación microbiana en el 
“jurel” se ve favorecida por el grado de descomposición, las condiciones de transporte y 
expendio; es decir el pescado al ser transportado o manipulado de manera inadecuada puede 
presentar lesiones que permiten la entrada de microorganismos; o se puede encontrar 
aplastado, lo que favorece la diseminación de microorganismos desde el interior (intestinos) 
hasta el músculo (Ayala, 2006).  
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Análogamente, los puestos de mercado que no desinfectan los paños, esponjas, equipos ni 
superficies después de cada venta, tienen cuatro veces más riesgo de presentar altos índices 
de E. coli en las muestras de “choros”; es decir tienen inapropiadas prácticas de higiene y 
manipulación, las cuales se ven reflejadas al usar el mismo paño o esponja humedecido para 
la limpieza del pescado, de todo el material utilizado durante el proceso de venta y de las manos 
después de tener contacto con el dinero; además de ser usados para refrescar o mojar los 
choros, lo que genera contaminación cruzada. Por ello el uso de desinfectantes resulta 
importante para reducir la carga microbiana, manteniendo la higiene del producto bajo control 
(Ayala, 2006).  
Del mismo modo, se determinó que los puestos de mercado donde la superficie de procesado 
se encuentra sucia y en mal estado de conservación tienen siete veces más riesgo de presentar 
Salmonella sp. en las muestras de “choros”, esto se atribuye a la presencia de animales 
portadores de Salmonella sp. cerca al área de manipulación y expendio de dicho producto, los 
cuales a través de sus excretas contaminan la superficie de procesado; asimismo, la presencia 
de insectos ayudan a vehiculizar este microorganismo desde las excretas a la superficie 
(Insunza y Soto, 1998). Además, las inadecuadas prácticas de higiene del manipulador y el 
deterioro de la superficie de procesado, principalmente por que la infraestructura no es la 
adecuada; favorece la formación de biofilms, por lo que los “choros” al entrar en contacto con 







 La mayoría de los productos hidrobiológicos expendidos en los mercados de San 
Juan de Lurigancho fueron declaradas “No aptos” para consumo humano, en cambio 
en el distrito de San Martín de Porres existe cierta equidad en la calidad 
microbiológica de los productos pesqueros. 
 
 La mayor parte de las muestras de “choros” fueron calificadas “No aptas” para 
consumo humano, en cambio, la mayoría de las muestras de “jurel” fueron “Aptas” 
para consumo humano. 
 
  La inspección higiénico-sanitaria de los puestos de mercado califican a la mayoría 
como “No aceptables” o “En proceso”, debido que los establecimientos poseían 
deficientes condiciones higiénico-sanitarias.  
 
 Los altos niveles de E. coli en las muestras de “jurel” se presentan mayormente en 
los puestos de mercado cuyos manipuladores tienen las manos sucias, llevan joyas 
en las manos, y en el caso de la mujeres, las uñas están largas y con esmalte. 
 
 Los factores asociados a los altos índices de E. coli y la presencia de Salmonella sp. 
en las muestras de “choro”, se presentan en los puestos de mercado que no 
desinfectan los paños, esponjas, equipos ni superficies después de cada venta; y en 





 Concientizar al manipulador de estos productos a través de charlas sobre el riesgo que 
constituye a los consumidores la contaminación de los productos, y así promover las 
buenas prácticas de higiene y manipulación. 
 
 Fomentar el cumplimiento del “Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados 
de Abasto” establecido por Ministerio de Salud.   
 
 Promover a nivel de autoridades municipales la conformación de Comités de 
Autocontrol Sanitario en los mercados, el cual se encargaría de la vigilancia sanitaria 
dentro de estos establecimientos. 
 
 A las autoridades municipales correspondientes fortalecer los controles periódicos en 
los mercados, con el fin de evaluar los riesgos, el programa de higiene y saneamiento, 
y la aplicación de buenas prácticas de manipulación. Además, realizar el monitorio y 
control de la calidad de los productos pesqueros que se expenden en dichos mercados. 
 
 A las autoridades competentes, fortalecer el plan de vigilancia ambiental; además 
realizar un mejor control de los desechos vertidos en los cuerpos de agua ya que 
perjudica la calidad de los productos hidrobiológicos.  
 
 Realizar un control epidemiológico de los brotes asociados al consumo de los 
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(Para la calificación se asigna el puntaje 2 ó 4 si cumple el requisito y se asigna con cero (0) si no cumple. No hay puntajes intermedios) 
N° RUBROS C P N° RUBROS C P 
1 UBICACIÓN Y EXCLUSIVIDAD 3.3 Manos limpias y sin joyas, con uñas 
cortas, limpias y sin esmalte SI=4  
1.1 No hay fuente de contaminación en el entorno SI=4  3.4 
Sin episodio actual de enfermedad y 
Sin heridas ni infecciones en la piel o 
mucosa 
SI=4  
1.2 Puesto ubicado según rubro y es de uso exclusivo SI=4  3.5 Cabello corto o recogido, sin 
maquillaje facial SI=2  
2 AMBIENTE Y ENSERES 4 BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN (BPM) 
2.1 Superficie de procesado en buen estado y limpia SI=4  4.1 Aplicación de frío en cama de hielo (3°C-18°C)  SI=4  
2.2 Mostrador de exhibición en buen estado y limpio SI=4  4.2 Uso de hielo seguro SI=4  
2.3 Utensilios y equipos en buen estado de 
conservación SI=4  4.3 
Uso de agua segura (0.05 ppm) y fría 
para refrescar  SI=4  
2.4 Utensilios y equipos limpios SI=2  4.4 Exhibe en bandejas de material 
sanitario y de fácil limpieza SI=4  
2.5 Tabla de picar en buen estado de conservación SI=2  4.5 Desinfectan los utensilios, paños, 
equipos y superficies SI=4  
2.6 Tabla de picar limpia SI=2  4.6 Uso de agua clorada para higiene y lavado de superficies (10-150 ppm) SI=4   
2.7 Paños, esponjas y secadores en buen estado y limpios SI=4  4.7 
Los manipuladores se lavan y 
desinfectan las manos cada vez que 
vuelven al trabajo. 
SI=4  
2.8 Cuenta con sistemas de frío (˂5°C) SI=4  4.8 Despacha en bolsas plásticas transparentes o blancas de primer uso SI=2  
2.9 Lavaderos y caños en buen estado de 
conservación SI=2  TOTAL DE PUNTAJE (obtenido) 100  
2.10 Lavaderos y caños en óptimas condiciones de higiene SI=2  PORCENTAJE DEL PUNTAJE OBTENIDO 100%  
2.11 
Las condiciones de almacenamiento de agua son 
adecuadas. Los depósitos (cisternas y/o tanques) 
se encuentran en buen estado de mantenimiento y 
limpieza. 
SI=4  CALIFICACIÓN 
2.12 Instalaciones adecuadas para el desagüe y 
eliminación de desechos líquidos SI=4  75 al 100%: ACEPTABLE  
2.13 Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa) SI=4  51 al 74%: EN PROCESO  
2.14 Ausencia de insectos (moscas, cucarachas y hormigas) SI=2  MENOR al 50% : NO ACEPTABLE  
2.15 Ausencia de indicios de roedores SI=2  OBSERVACIONES 
2.16 Guarda el material de limpieza y desinfección 
separados de los alimentos SI=4  
 
3 MANIPULADOR 
3.1 Cuenta con uniforme completo  de color claro SI=2  





FICHA DE INSPECCIÓN HIGIÉNICO-SANITARIA DE PUESTOS DE VENTA  
DE PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS EN MERCADOS 
 
NOMBRE DEL MERCADO: ……………………………………………………………………………………………………………………………. 
NÚMERO DEL PUESTO: ………………………………………………………………………………………………………………………………. 
DIRECCIÓN:………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
DISTRITO:………………….…………………..….         PROVINCIA:……………………………        DEPARTAMENTO:………………………. 
N° DE MANIPULADORES:         HOMBRES: ………………..                MUJERES: ……………….. 
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ANEXO 2 




   




MERCADO:       
DISTRITO: 
N° PUESTO: 
MERCADO:       
DISTRITO: 
N° PUESTO: 
MERCADO:       
DISTRITO: 
N° PUESTO: 





FLUJOGRAMA PARA LA NUMERACIÓN DE Escherichia coli DE ACUERDO AL 
FDA/BAM. CHAPTER 4. 2013. 
 
1 mL 
Pesar 50 ± 0.1 g y 
agregar 450 mL de 
Agua Peptonada (10-1). 
Homogeneizar en 
Blender por 2 minutos 
1 mL 
9 mL de Agua 
Peptonada 
10-1      10-2     10-3    
Preparar diluciones 
de 10-1 hasta 10-3 
Agregar 1 mL de cada 
dilución a cada tubo de 
CLS por quintuplicado 
CLS (X) 
Incubar a 35±0.5°C 
por 24-48 hrs 







Seleccionar los tubos 
positivos (gas y/o 
turbidez) y pasar por 
asadas a caldo EC-MUG 





Calcular el NMP de E. coli basado en la 
combinación de tubos positivos obtenidos en el 
cado EC-MUG (Gas y turbidez y UV positivo: color 
azulado) para cada dilución. 
Control positivo: Escherichia coli ATCC 3128 
Control negativo: Enterobacter aerogenes ATCC 
3128 
Control del medio: Medio sin inocular 
Control 
positivo 







FLUJOGRAMA PARA LA DETECCIÓN DE Salmonella  sp. DE ACUERDO AL 
FDA/BAM. CHAPTER 5. 2016. 
 
Pesar 25 ± 0.1 g y 
agregar 225 mL de 
Caldo Lactosado. 
Homogeneizar en 
Blender por 2 minutos 
e incubar 
1 mL 
Inocular 1 mL a Caldo 
Tetrationato y Caldo Rappaport- 
Vassiliadis e incubar a 
43±0.05°C por 24±2 hrs 
Transferir una asada de 
cada caldo a Agar Hektoen, 
SB y XLD 
Agar XLD 
  Incubar a 35-37°C 
por 24 hrs 
Caldo Lactosado 
Incubar a 35-37°C 
por 18-24 hrs 
 
1 mL 
    Agar Hektoen        Agar SB 











por 24±2 hrs 




Salmonella PROBAC DO 
Tinción Gram Prueba oxidasa Prueba catalasa 
TSI    LIA 
Incubar 35-37°C por 24±2 hrs 
De cada medio seleccionar dos o 
más colonias sospechosas e 
inocular en TSI y LIA 
K/A ± H2S ± G 
 









Realizar la suspensión bacteriana al 
mezclar las colonias del agar TSA con 
0.2-0.3 mL de solución salina al 0.85% 
Añadir media gota de Suero Polivalente 
Anti-Salmonella PROBAC DO, 
homogeneizar y mover la lámina 
durante 1 a 2 minutos 
RESULTADO 
Positivo: Aglut (mezcla); No Aglut (control negativo)  
Negativo: No Aglut (Mezcla prueba); No Aglut (control negativo) 




FLUJOGRAMA PARA LA DETECCIÓN DE V. cholerae Y V. parahaemolyticus DE 




Pesar 25 ± 0.1 g y 
agregar 225 mL de Agua  
Peptonada Alcalina 
Homogeneizar en 
Blender por 2 minutos 
e incubar 
Transferir una asada a 
placas con agar TCBS 
De cada medio seleccionar dos o 
más colonias sospechosas de V. 
cholerae y V. parahaemolyticus e 
inocular en T1N1 
Agua Peptonada Alcalina 
Incubar a 35±2°C por  
6-8 hrs (“jurel”) 
Incubar a 42±0,2°C por  
18-21 hrs (“choro”) 
 
Agar T1N1 
Incubar a 35-37°C 
por 11-18 hrs 
Agar TCBS 
Incubar a 35±2°C 
















de Vibrio parahaemolyticus 
Se detecta usando antisueros 
para los antígenos K y O 
Prueba de 
la cuerda 
A partir de las placas con T1N1 se realizan las pruebas bioquímicas 
para identificar V. cholerae y V. parahaemolyticus 
Determinación serológica 










a la sal 
Oxidación-
Fermentación 
de la glucosa 
Incubar 35°C por 18-24 hrs 
 
Caldo Triptonado sin 





Movilidad: SIM Incubar 35°C por 
48 hrs. 
LIA  y TSI: Incubar  35°C por 18 - 
24 hrs. 
Para V. cholerae sin NaCl y para V. 
parahaemolyticus  agregar  3% de NaCl  
 
Se pasan las cepas presuntivas de V. 
cholerae y V. parahaemolyticus a cepario (V. 
cholerae en TSA al 1% de NaCl y V. 
parahaemolyticus en TSA al 3% de NaCl) 
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ANEXO 7 




Transferir las colonias del agar TSA al 1% 
de NaCl a una gota de Suero Polivalente 
Anti-Vibrio cholerae 
Mezclar y mover la lámina 
durante 1 minuto 
RESULTADO 
Positivo: Aglut (mezcla); No Aglut (control negativo)  
Negativo: No Aglut (Mezcla prueba); No Aglut (control negativo) 
















Colonias del agar TSA al 3% 
de NaCl con una gota de 
solución salina al 3% 
Añadir una gota de antisuero 
anti-Vibrio parahaemolyticus K 
mezclar y mover la lámina 
durante 1 minuto 
Mezclar las colonias del agar TSA al 
3% de NaCl y la solución salina al 
3% suplementada con 5% de 
glicerina, calentar a 121°C por 1 hr, 
centrifugar y usar el sobrenadante 
En una lámina portaobjetos se 
colocó una gota del sobrenadante 
con una gota de antisuero anti-Vibrio 
parahaemolyticus O, homogeneizar 
y mover la lámina durante 1 minuto 
Vibrio parahaemolyticus se detecta usando 
antisueros para los antígenos K y O 
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ANEXO 9 
FLUJOGRAMA PARA EL RECUENTO DE AEROBIOS MESÓFILOS DE ACUERDO AL 
ICMSF 2000. 
 
Conteo de colonias (Rango: 
30-300 colonias). Expresar los 
resultados en UFC/g 
Pesar 10 ± 0.1 g y 
agregar 90 mL de Agua 
Peptonada (10-1). 
Homogeneizar en 
Stomacher por 1 minuto 
1 mL 
9 mL de Agua 
Peptonada 
10-1     10-2       10-3       10-4      
Preparar diluciones 
de 10-1 hasta 10-4 
Agregar 1 mL de cada dilución 
a cada placa por duplicado. 
Incorporar APC y mezclar 
bien. 
APC 
Incubar a 29-31°C 
por 48±3 hrs 
Control Ambiental 
Control del medio 
Control del diluyente 
1 mL 1 mL 
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ANEXO 10 
FLUJOGRAMA PARA EL RECUENTO DE Staphylococcus aureus DE ACUERDO AL 
ICMSF 2000. 
 
Conteo de colonias (Rango: 
20-200 colonias) 
Pesar 10 ± 0.1 g y 
agregar 90 mL de Agua 
Peptonada (10-1). 
Homogeneizar en 
Stomacher por 1 minuto 
1 mL 
9 mL de Agua 
Peptonada 
   10-1            10-2  
Preparar diluciones 
de 10-1 hasta 10-2 
Agregar 0.1 mL de cada dilución a 
placas con ABP por duplicado. 
Diseminar en superficie 
ABP 
Incubar a 35-37°C por 30 hrs. 
Adicional de 18 hrs. 
0.1 mL 0.1 mL 
Etapa de Confirmación: Seleccionar mínimo 5 
colonias típicas y un menor número de colonias 
atípicas, luego transferirlas a caldo BHI e incubar a 
35-37°C por 20-24 hrs. 
Prueba de coagulasa: Añadir 0,3 mL de plasma 
a 0.1 mL del cultivo de BHI. Incubar a 35°C y 
examinar a las 4 hrs y posteriormente a las 24 hrs 




INFORME DE ENSAYO MICROBIOLÓGICO  
Muestra      :     
Procedencia     : 
Código de la muestra   :    
Fecha y hora de muestreo    :                        
Fecha y hora de inicio de ensayo  :  
Fecha y hora de término de ensayo :  








Recuento de Microorganismos 
Aerobios mesófilos. 
 5x105 UFC/g 5x105 UFC/g 
Recuento Staphylococcus aureus.  102 UFC/g 102 UFC/g 
Numeración de Escherichia coli  10 NMP/ g 230 NMP/ 100 g 
Detección de Salmonella sp.  Ausencia/25 g Ausencia/25 g 
Detección de Vibrio cholerae  Ausencia/25 g Ausencia/25 g 
Detección de Vibrio  parahaemolyticus  Ausencia/25 g Ausencia/25 g 
(*) Para pescados y (**) para moluscos bivalvos. 
METODOLOGÍA 
1. ICMSF Vol. 1. 120-124. 2000. Recuento de Microorganismos Aerobios mesófilos.  
2. ICMSF Vol. 1. 235-238. 2000. Recuento de Staphylococcus aureus. 
3. FDA/BAM. Chapter 4. 2013. Método del número más probable (NMP) para Escherichia 
coli y bacterias coliformes. 
4. FDA/BAM. Chapter 5. 2016. Detección de Salmonella sp. 
5. FDA/BAM. Chapter 9. 2004. Detección de Vibrio cholerae. 
6. FDA/BAM. Chapter 9. 2004. Detección de Vibrio parahaemolyticus. 
II. CALIFICACIÓN:  






Figura 15. Resultados de la Numeración de E. coli: (A) Positividad del tubo en Caldo 
Lauril Sulfato, ya que presenta turbidez y producción de gas. (B) Los 5 tubos presentan 
positividad en Caldo Lauril Sulfato. (C) y (D) Positividad de dos tubos en caldo EC-MUG, 











Figura 16. (A) Aislamiento de Salmonella  sp. en Caldo Tetrationato y Caldo Rappaport-
Vassiliadis. (B) Colonias características de Salmonella sp. en Agar Sulfito Bismuto.  
(C) Colonias características de Salmonella sp. en Agar Hektoen. (D) Colonias 










Figura 17. Pruebas bioquímicas para la identificación de Salmonella  sp: (A) Tubos de 
TSI y LIA con resultados positivos para Salmonella sp. (B) Tinción Gram de las cepas 
aisladas, se observan bacilos Gram negativos característico de Salmonella  sp.  
(C) Catalasa positiva característico de Salmonella sp. (D) Oxidasa negativo característico 
de Salmonella  sp.  (E) Confirmación serológica de Salmonella  sp. en las cepas aisladas, 










Figura 18. (A) Colonia típica de Staphylococcus aureus. (B) Prueba de coagulasa 
positiva, se observa que la presencia de coágulo bien formado. (C) Crecimiento de 
aerobios mesófilos. (D) Características morfológicas de las cepas referenciales de V 






Figura 19. Mercados del distrito de San Juan de Lurigancho inspeccionados: (A) Mercado 
“La Cantuta”, (B) Mercado “Vencedores” y (C) “Mercado de Zarate”. Mercados del distrito 
de San Martín de Porres inspeccionados: (D) “Mercado Ingeniería ASPROPA”,  








Figura 20. (A) y (B) Puestos de mercado cerca a los Servicios Higiénicos. (C) Presencia 
de animales cerca al puesto de mercado. 
 
Figura 21. Condiciones higiénicas-sanitarias de los puestos de mercado:  
(A) Almacenamiento de agua en baldes, (B) Tachos de basura sin tapa, (C) Instalaciones 
adecuadas para la eliminación de desechos líquidos, y (D) Inadecuadas condiciones de 
transporte de los pescados. Condiciones de los utensilios: (E) Implemento inadecuado y 
(F) Utensilios adecuados, limpios y en buen estado de conservación. 
A B C 
A B C 
D E F 
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Figura 22. Condiciones de expendio de los productos hidrobiológicos.  
 
Figura 23. (A) El manipulador cuenta con uniforme completo de color claro y limpio.  
(B) Vestimenta inadecuada. (C) Manos del manipulador de manera adecuada.  
(D) Inadecuada práctica de manipulación.  
C 
A B 
D 
